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  ﭼﻜﻴﺪه
 در ﺗﻮﻟﻴـﺪ  ﺳـﻴﻢ از ﻣـﺎﻫﻲ   Aﻧـﻮع  ﻛﻨﺴـﺎﻧﺘﺮه ﭘـﺮوﺗﺌﻴﻦ درﺻـﺪ  02و  01،  5اﺳﺘﻔﺎده از ﻧﺴـﺒﺘﻬﺎي  از اﻳﻦ ﺗﺤﻘﻴﻖ ﻫﺪف
رﻃﻮﺑﺖ ﺑـﻮده  ٪ 4ﺧﺎﻛﺴﺘﺮ و ٪ 21/2ﭼﺮﺑﻲ ،  ٪0/7ﭘﺮوﺗﺌﻴﻦ،  ٪ 38/7، اﻳﻦ ﻛﻨﺴﺎﻧﺘﺮه دارايﻛﻠﻮﭼﻪ ﻣﺎﻫﻲ ﺑﻮده اﺳﺖ
  ﺗﻴﻤﺎر ﺑﺸﺮح ذﻳﻞ در ﻧﻈﺮ ﮔﺮﻓﺘﻪ ﺷﺪ :  4و ﺑﻪ ﻫﻤﻴﻦ ﻣﻨﻈﻮر 
  (، CPFﺗﻴﻤﺎر اول )ﺷﺎﻫﺪ، ﺑﺪون اﺳﺘﻔﺎده از  
  (، CPFدرﺻﺪ  5ﺗﻴﻤﺎر دوم )داراي  
  (، CPFدرﺻﺪ  01ﺗﻴﻤﺎر ﺳﻮم )داراي  
  (CPFدرﺻﺪ  02ﺗﻴﻤﺎر ﭼﻬﺎرم )داراي  
ﻣـﺎه در  1ﺑﻪ ﻫﻤﺮاه ﻧﻤﻮﻧﻪ ﺷﺎﻫﺪ ﺑﻪ ﻣﺪت ﻛﻠﻮﭼﻪ ﻣﺎﻫﻲ ﭘﺲ از ﺗﻮﻟﻴﺪ ﺑﺎ درﺻﺪﻫﺎي ﻣﺨﺘﻠﻒ از ﻛﻨﺴﺎﻧﺘﺮه ﭘﺮوﺗﺌﻴﻦ ﻣﺎﻫﻲ 
 زﻣـﺎن  ،(ﺧﺎﻛﺴـﺘﺮ  و رﻃﻮﺑـﺖ  ﭼﺮﺑـﻲ،  ﭘـﺮوﺗﺌﻴﻦ، ) ﻏـﺬاﻳﻲ  ارزش آزﻣﺎﻳﺸـﺎت  اﻧﺠـﺎم  از ﭘﺲدﻣﺎي ﻣﺤﻴﻂ ﻧﮕﻬﺪاري و 
 ﻧﻬـﺎﻳﻲ  اﻣﺘﻴـﺎز ) ﺣﺴـﻲ  آزﻣﺎﻳﺸـﺎت  و( ABT ،Hp ، N-BVT) ﻓﺴـﺎد  ﻓﺎﻛﺘﻮرﻫـﺎي  آزﻣﺎﻳﺸـﺎت  از اﺳـﺘﻔﺎده  ﺑـﺎ  ﻣﺎﻧﺪﮔﺎري
 و ﺑـﻮده  ﺑﻬﺘﺮ CPF داراي ﺗﻴﻤﺎرﻫﺎي،ﭘﺮوﺗﺌﻴﻦ ﻧﻈﺮ از ،ﮔﺮدﻳﺪ ﻣﺸﺨﺺ( ﺑﺎﻓﺖ و رﻧﮓ ﺑﻮ، ﻣﺰه، و ﻃﻌﻢ ﻧﻈﺮ از ﻣﺤﺼﻮل
 از ﻫﻤﭽﻨـﻴﻦ  و ﻧﺪاﺷـﺖ  وﺟﻮد CPF ٪5 ﺑﺎ ﺗﻴﻤﺎر ﻣﺨﺼﻮﺻﺎ و ﺗﻴﻤﺎرﺷﺎﻫﺪ ﺑﻴﻦ ﭼﻨﺪاﻧﻲ ﺗﻔﺎوت ﻓﺴﺎد ﻓﺎﻛﺘﻮرﻫﺎي ﻧﻈﺮ از
 از وﻟـﻲ  ﺷـﺪه  ارزﻳـﺎﺑﻲ  ﻳﻜﺴﺎن CPF درﺻﺪ 01 و 5 ﺑﺎ ﺗﻴﻤﺎرﻫﺎي ﻧﻴﺰ ﺑﻮ و ﺑﺎﻓﺖ ﻣﺰه، و ﻃﻌﻢ ﻓﺎﻛﺘﻮرﻫﺎي در ﺣﺴﻲ ﻧﻈﺮ
 ﻋﻨﻮان ﺑﻪ را 3 و 2 ﺗﻴﻤﺎر ﺗﻮان ﻣﻲ و ﺑﻮده ﻛﻤﺘﺮي ﻣﺎﻧﺪﮔﺎري داري  CPF درﺻﺪ 02 ﺑﺎ 4 ﺗﻴﻤﺎر ﻧﮕﻬﺪاري ﻣﺪت ﻟﺤﺎظ
ﻣﺤﺼـﻮل  NVTﻪ ﺑﻪ اﻳﻨﻜﻪ ﻣﻴﺰان ﭘﺮوﺋﺘﻴﻦ و ﺟدر ﻧﻬﺎﻳﺖ ﺑﺎ ﺗﻮ و ﮔﺮﻓﺖ ﻧﻈﺮ در ﺷﺎﻫﺪ ﺗﻴﻤﺎر ﺑﺎ ﺑﺮاﺑﺮ و ﺑﺮﺗﺮ ﻓﺮﻣﻮﻻﺳﻴﻮن
داراي اﺧﺘﻼف ﻣﻌﻨـﻲ دار ﺑـﺎ ﺳـﺎﻳﺮ ﺗﻴﻤﺎرﻫـﺎ ﻣـﻲ  2ﺗﻴﻤﺎر ﻧﻬﺎﻳﻲ ﺑﻪ ﻟﺤﺎظ ارزش ﻏﺬاﻳﻲ و ﻋﻤﺮ ﻣﺎﻧﺪﮔﺎري ﻣﻬﻢ اﺳﺖ، 
  . داد اﻧﺠﺎم 2 ﺗﻴﻤﺎر ﭘﺎﻳﻪ ﺑﺮ را ﻧﻬﺎﻳﻲ ﺗﻮﻟﻴﺪﻣﻲ ﺗﻮان و ﺑﺎﺷﺪ 
  .ﻏﺬاﻳﻲ، ﺷﺎﺧﺺ ﻓﺴﺎد، ﻋﻤﺮ ﻣﺎﻧﺪﮔﺎريارزش ، ﻛﻠﻮﭼﻪ ﻣﺎﻫﻲﻛﻨﺴﺎﻧﺘﺮه ﭘﺮوﺗﺌﻴﻦ ﻣﺎﻫﻲ،  ﻣﺎﻫﻲ ﺳﻴﻢ، ﻟﻐﺎت ﻛﻠﻴﺪي:
  
  
  
 
 
 
 
 
 
 
 
   
 / ﮔﺰارش ﻧﻬﺎﻳﯽ ﻃﺮح ﺗﺤﻘﻴﻘﺎﺗﯽ ٢
 
  ﻛﻠﻴﺎت-1
  ﻣﻘﺪﻣﻪ -1-1
ﺑﺎ ﺗﻮﺟﻪ ﺑﻪ رﺷﺪ روز اﻓﺰون ﺟﻤﻌﻴﺖ در ﺟﻬﺎن و اﻓﺰاﻳﺶ ﻧﻴﺎز ﺟﻮاﻣﻊ ﺑﺸﺮي ﺑﻪ ﻣﻮاد ﭘﺮوﺗﺌﻴﻨﻲ و از ﻃﺮﻓـﻲ ﻣﺤـﺪودﻳﺖ 
ﻣﻨـﺎﺑﻊ ﻋﻈـﻴﻢ آب ، ﺑﺮﻧﺎﻣﻪ رﻳﺰان ﻛﺸﻮرﻫﺎ ﺑﻪ اﺳﺘﻔﺎده و ﺑﻬﺮه ﺑﺮداري ﻫﺮﭼﻪ ﺑﻬﺘﺮ از اﻧﺴﺎﻧﻬﺎ ﻣﻨﺎﺑﻊ ﺧﺎﻛﻲ ﺟﻬﺖ رﻓﻊ ﻧﻴﺎز
  ﻫﺎ و درﻳﺎﻫﺎ روي آورده اﻧﺪ.
 51/05ﺑﺮاﺳﺎس ﻣﻴﺎﻧﮕﻴﻦ ﺳﻨﻲ و وزﻧﻲ اﻓﺮاد ﺟﺎﻣﻌﻪ، ﺑﻪ ﻃﻮر ﻣﺘﻮﺳﻂ ﻧﻴﺎز ﻫﺮ ﻓـﺮد ﺑـﻪ ﻣـﻮاد ﭘﺮوﺗﺌﻴﻨـﻲ در ﺳـﺎل ﺣـﺪود 
ﻛﻴﻠﻮﮔﺮم ﺗﻌﻴﻴﻦ ﺷﺪه اﺳﺖ. ﺑﻨﺎﺑﺮاﻳﻦ در ﻣﺠﻤﻮع ﺳﺎﻻﻧﻪ ﻣﻴﻠﻴﻮن ﻫﺎ ﺗﻦ ﭘﺮوﺗﺌﻴﻦ ﺧﺎﻟﺺ ﻣﻮرد ﻧﻴﺎز ﺧﻮاﻫﺪ ﺑـﻮد. ﺳـﺎزﻣﺎن 
 92( ﻧﻴﺰ ﻣﻴﺰان ﭘﺮوﺗﺌﻴﻦ ﺣﻴﻮاﻧﻲ ﻣﻮرد ﻧﻴﺎز ﺑﺮاي ﻫﺮ اﻧﺴﺎن را ﺑـﻪ ﻃـﻮر ﻣﺘﻮﺳـﻂ OAFﺸﺎورزي ﺟﻬﺎﻧﻲ )ﺧﻮار و ﺑﺎر و ﻛ
ﮔﺮم در روز ﺗﻮﺻﻴﻪ ﻛﺮده اﺳﺖ از ﻃﺮﻓﻲ ﻣﺘﺨﺼﺼﻴﻦ ﺗﻐﺬﻳﻪ ﻣﻌﺘﻘﺪﻧﺪ رژﻳﻢ ﻏﺬاﻳﻲ روزاﻧﻪ ﻫﺮ ﻓﺮد ﻣﻲ ﺑﺎﻳﺴﺖ ﺣﺪاﻗﻞ 
ﺌﻴﻦ ﻫـﺎي ﮔﻴـﺎﻫﻲ ﺗـﺄﻣﻴﻦ ﻧﻤـﻮد و ﮔﺮم ﭘﺮوﺗﺌﻴﻦ ﺣﻴﻮاﻧﻲ ﺑﺎﺷﺪ ﺗﺎ ﺑﺘﻮان ﻣﺎﺑﻘﻲ ﻧﻴﺎزﻫﺎي ﺑﺪن را ﺑﺎ ﻛﻤﻚ ﭘﺮوﺗ 51ﺣﺎوي 
 ,OAFﮔﺮم در روز ﺑﺎﺷﺪ ﻣﻮﺟﺒﺎت ﻓﻘﺮ ﭘـﺮوﺗﺌﻴﻦ را ﻓـﺮاﻫﻢ ﻣـﻲ ﻧﻤﺎﻳـﺪ )  51ﭼﻨﺎﻧﭽﻪ ﻣﺼﺮف ﭘﺮوﺗﺌﻴﻦ ﺣﻴﻮاﻧﻲ ﻛﻤﺘﺮ از 
ﻣﺘﺄﺳﻔﺎﻧﻪ ﺑﺨﺶ ﻋﻈﻴﻤﻲ از اﻧﺴﺎن ﻫﺎ دﭼﺎر ﻓﻘﺮ ﭘﺮوﺗﺌﻴﻨـﻲ ﻫﺴـﺘﻨﺪ ﭼـﺮا ﻛـﻪ ﻣﻄﺎﻟﻌـﺎت اﻧﺠـﺎم ﺷـﺪه ﺑﻴـﺎﻧﮕﺮ اﻳـﻦ  (.0102
ﮔﺮم در روز  03 -05درﺻﺪ ﺑﻴﻦ  91/08ﮔﺮم و 03ﺟﻮاﻣﻊ ﻣﺨﺘﻠﻒ ﺑﻴﺶ از درﺻﺪ اﻓﺮاد در  91/05واﻗﻌﻴﺖ اﺳﺖ ﻛﻪ 
ﮔـﺮم  51درﺻـﺪ اﻧﺴـﺎن ﻫـﺎ ﺑـﺎ ﻣﺼـﺮف ﻛﻤﺘـﺮ از  07ﺗـﺎ  06ﭘﺮوﺗﺌﻴﻦ ﺣﻴﻮاﻧﻲ ﻣﺼﺮف ﻣﻲ ﻛﻨﻨﺪ، در ﺣﺎﻟﻲ ﻛﻪ ﺣﺪود 
  ﭘﺮوﺗﺌﻴﻦ ﺣﻴﻮاﻧﻲ در روز از ﻓﻘﺮ ﭘﺮوﺗﺌﻴﻦ رﻧﺞ ﻣﻲ ﺑﺮﻧﺪ.
ﭘﺮوﺗﺌﻴﻦ ﺣﻴﻮاﻧﻲ ﺑﺎ ارزش ﺑﺮ ﻫﻴﭻ ﻛﺲ ﭘﻮﺷﻴﺪه ﻧﻴﺴﺖ  اﻣﺮوزه اﻫﻤﻴﺖ آﺑﺰﻳﺎن ﺑﻪ ﻋﻨﻮان ﻳﻚ ﻣﻨﺒﻊ ﻏﺬاﻳﻲ ﺑﺴﻴﺎر ﻣﻔﻴﺪ و
درﺻﺪ از ﭘﺮوﺗﺌﻴﻦ ﺣﻴﻮاﻧﻲ ﻣﻮرد ﻧﻴﺎز ﺑﺸﺮ از اﻳﻦ ﻃﺮﻳﻖ ﺗﺄﻣﻴﻦ ﻣـﻲ ﮔـﺮدد ﻛـﻪ ﺟﺎﻳﮕـﺎه ﺑﺴـﻴﺎر  02ﺑﻪ ﻃﻮري ﻛﻪ ﺣﺪود 
  رﻓﻴﻌﻲ ﻣﺤﺴﻮب ﺷﺪه و رﻗﺎﺑﺖ ﺗﻨﮕﺎﺗﻨﮕﻲ ﺑﺎ ﺳﺎﻳﺮ ﻣﻨﺎﺑﻊ ﭘﺮوﺗﺌﻴﻦ ﺣﻴﻮاﻧﻲ دارد.
ش در زﻣﻴﻨﻪ ﺑﻬﺮه ﺑﺮداري ﻫﺮﭼﻪ ﺑﻬﺘﺮ از ﻣﻨﺎﺑﻊ آﺑـﻲ و ﺗﻜﺜﻴـﺮ و ﻛﺸﻮرﻫﺎي ﭘﻴﺸﺮﻓﺘﻪ در اﻣﺮ ﺷﻴﻼت از ﻳﻚ ﻃﺮف ﺑﺎ ﺗﻼ
ﭘﺮورش اﻧﻮاع آﺑﺰﻳﺎن و از ﻃﺮﻓﻲ دﻳﮕﺮ ﺑﺎ ﻣﻄﺎﻟﻌﻪ، ﺗﺤﻘﻴﻖ و ﺳﺮﻣﺎﻳﻪ ﮔﺬاري در زﻣﻴﻨﻪ ﻓﺮآوري ﻣﻨﺎﺳـﺐ آن ﻫـﺎ ﮔـﺎﻣﻲ 
ﺶ از ﺑﻠﻨﺪ در ﺑﺎﻻ ﺑﺮدن ﻣﺼﺮف ﺳﺮاﻧﻪ آﺑﺰﻳﺎن و رﻓﻊ ﻓﻘﺮ ﭘﺮوﺗﺌﻴﻨﻲ در ﺟﻮاﻣﻊ ﺧﻮد ﺑﺮداﺷﺘﻪ اﻧﺪ. ﺑﻪ ﻃﻮرﻳﻜﻪ اﻣـﺮوزه ﺑـﻴ 
ﻧﻮع ﻏﺬا و ﻓﺮآورده درﻳﺎﻳﻲ ﻧﻈﻴﺮ ﻛﺎﻟﺒـﺎس، ﺳﻮﺳـﻴﺲ، ﺳـﻮرﻳﻤﻲ، ﺳـﺎﻻﻣﻲ و ... ﺑـﺎ ﺑﻬـﺮه ﮔﻴـﺮي از ﮔﻮﻧـﻪ ﻫـﺎي  051
)آﻣﺎر ﺻـﻴﺪ ﻛﻴﻠﻮﮔﺮم  91/2ﻣﺨﺘﻠﻒ آﺑﺰﻳﺎن در اﻳﻦ ﻛﺸﻮرﻫﺎ ﺗﻮﻟﻴﺪ ﻣﻲ ﺷﻮد. اﺳﺘﺎﻧﺪارد ﺟﻬﺎﻧﻲ ﻣﺼﺮف ﺳﺮاﻧﻪ آﺑﺰﻳﺎن 
)ﺳـﺎﻟﻨﺎﻣﻪ آﻣـﺎري ﻛﻴﻠـﻮﮔﺮم  8/5ﻦ ﻣﻴـﺰان ﺣـﺪود ﻣﻲ ﺑﺎﺷﺪ وﻟﻲ ﻣﺘﺄﺳﻔﺎﻧﻪ در اﻳﺮان اﻳ( 4102و آﺑﺰي ﭘﺮوري ﺟﻬﺎﻧﻲ، 
ﺑﺮآورد ﺷﺪه ﻛﻪ ﻧﺴﺒﺖ ﺑﻪ اﺳﺘﺎﻧﺪارد ﺟﻬﺎﻧﻲ ﺑﺴﻴﺎر ﭘﺎﺋﻴﻦ ﺑـﻮده و ﺑـﻪ ﻫـﻴﭻ وﺟـﻪ ﻗﺎﺑـﻞ ﻗﻴـﺎس ﺑـﺎ ( 3931ﺷﻴﻼت اﻳﺮان، 
  ﻛﻴﻠﻮﮔﺮم ﻧﻤﻲ ﺑﺎﺷﺪ. 07ﻣﺼﺮف ﺳﺮاﻧﻪ ﻛﺸﻮرﻫﺎﻳﻲ ﻧﻈﻴﺮ ژاﭘﻦ ﺑﺎ ﻣﺼﺮف ﺳﺮاﻧﻪ ﺣﺪود 
ﭘﺮورش اﻧﻮاع آﺑﺰﻳﺎن، ﻓﺮآوري ﻣﺤﺼﻮﻻت درﻳـﺎﻳﻲ، ﺗﻮزﻳـﻊ و  ﭘﻴﺸﺮﻓﺖ در زﻣﻴﻨﻪ ﺻﻴﺪ آﺑﺰﻳﺎن از ﻣﻨﺎﺑﻊ ﻣﺨﺘﻠﻒ آﺑﻲ،
ﻓﺮوش آن ﻫﺎ در ﺑﺎزارﻫﺎي داﺧﻠﻲ و ﺑﻴﻦ اﻟﻤﻠﻠﻲ ﻋﻼوه ﺑﺮ ﺗﺄﻣﻴﻦ ﻧﻴﺎزﻫـﺎي ﺗﻐﺬﻳـﻪ اي و ﺑـﺎﻻ ﺑـﺮدن ﻣﺼـﺮف ﺳـﺮاﻧﻪ در 
 ٣.../  ﻣﻴﺰان ﭘﺬﻳﺮش و ﻋﻤﺮ ﻣﺎﻧﺪﮔﺎرﯼ  ﺑﺮرﺳﯽ ارزش ﻏﺬاﻳﯽ،
 
 
ﻛﺸﻮر، ﻣﺠﻤﻮﻋﻪ ﻓﻌﺎﻟﻴﺖ ﻫﺎي اﻗﺘﺼﺎدي ﺳﻮدآوري را ﺑﻪ وﺟﻮد ﻣﻲ آورﻧﺪ ﻛﻪ ﺿـﻤﻦ اﻳﺠـﺎد اﺷـﺘﻐﺎل ﻣﻮﻟـﺪ و ﭘﺎﻳـﺪار 
  ت ﻫﺎي ﮔﻮﻧﺎﮔﻮن ﻧﻴﺮوﻫﺎي اﻧﺴﺎﻧﻲ، درآﻣﺪ ارزي ﻣﻨﺎﺳﺒﻲ را ﻧﻴﺰ ﺑﺮاي ﻛﺸﻮر ﺑﻪ ارﻣﻐﺎن ﻣﻲ آورد.ﺟﻬﺖ ﻣﻬﺎر
ﻋﻠﻴﺮﻏﻢ ﻧﻮﭘﺎﺑﻮدن ﺻﻨﻌﺖ ﺷﻴﻼت در اﻳﺮان و ﺳﻮق ﻧﻴﺎﻓﺘﻦ ﻧﻴﺮوﻫﺎي ﻣﺘﺨﺼﺺ و ﺳﺮﻣﺎﻳﻪ ﮔﺬاران ﺑﺨﺶ ﺧﺼﻮﺻـﻲ در 
ﺗﺤﻘﻴـﻖ و ﺗﻮﺳـﻌﻪ  زﻣﻴﻨﻪ ﺻﻨﺎﻳﻊ ﻓﺮآوري ﻣﺤﺼﻮﻻت ﺷﻴﻼﺗﻲ، در ﺳﺎل ﻫﺎي ﻣﻄﺎﻟﻌﻪ و ﺗـﻼش ﻫـﺎي ﻓﺮاواﻧـﻲ در زﻣﻴﻨـﻪ 
ﺗﻼش ﻫﺎ ﺑﻪ ﺛﻤﺮ رﺳﻴﺪه و ﻋﻼوه ﺑـﺮ اﻳﺠـﺎد ﺗﻨـﻮع ﻫﺮﭼـﻪ ﺑﻴﺸـﺘﺮ در  ﺻﻮرت ﮔﺮﻓﺘﻪ ﻛﻪ اﻳﻦ ﺗﻮﻟﻴﺪ ﻓﺮآورده ﻫﺎي ﻣﺘﻨﻮع
اﻧﻮاع ﻓﺮآورده ﻫﺎي درﻳﺎﻳﻲ و ﺑﺎﻻﺗﺮ ﺑﺮدن ﻣﻴﺰان ﻣﺼﺮف ﺳﺮاﻧﻪ آﺑﺰﻳﺎن از ﻃﺮﻳﻖ ﺑﻬﺒﻮد اﻟﮕﻮﻫﺎي ﺗﻐﺬﻳﻪ اي ﻫﻤﻮﻃﻨـﺎن، 
   (.6831رﻫﺎ ﻧﻴﺰ ﻓﺮاﻫﻢ ﮔﺮدﻳﺪه اﺳﺖ )اژدري و ﻫﻤﻜﺎران زﻣﻴﻨﻪ ﺑﺮاي ﺻﺪور اﻳﻦ ﻣﺤﺼﻮﻻت ﺑﻪ ﺳﺎﻳﺮ ﻛﺸﻮ
ﺑﻬﺮه ﺑﺮداري از ذﺧﺎﻳﺮ ﻣﺘﻨﻮع و ﺳﺮﺷﺎر ﺧﻠﻴﺞ ﻓﺎرس، درﻳﺎي ﺧﺰر و آب ﻫﺎي داﺧﻠﻲ ﻃﻲ ﻗﺮون ﻣﺘﻤﺎدي ﺑـﻪ راه ﻫـﺎي 
ﻣﺨﺘﻠﻒ ﺻﻮرت ﮔﺮﻓﺘﻪ اﺳﺖ، وﻟﻲ از ﺑﻬﺮه ﺑﺮداري اﺻﻮﻟﻲ ﻣﻨﺎﺑﻊ زﻧﺪه آب ﻫﺎي دور، ﭼﻨﺪ دﻫﻪ اي ﺑﻴﺶ ﻧﻤﻲ ﮔﺬرد. 
ﺟﻨﻮب از زﻣﺎن ﻗﺪﻳﻢ، ﺻﻴﺪ ﺧﻮد را ﺑﻪ ﺻﻮرت ﺳﻨﺘﻲ ﺑﻪ ﻣﺤﺼﻮﻻت ﺛﺎﻧﻮﻳﻪ دﻳﮕﺮ ﺗﺒـﺪﻳﻞ ﻣـﻲ ﻛـﺮده ﺻﻴﺎدان ﺷﻤﺎل و 
اﻧﺪ، ﺗﺎ در ﻓﺼﻮل دﻳﮕﺮ ﺑﺘﻮاﻧﻨﺪ ﻧﻴﺎزﻫﺎي ﻏﺬاﻳﻲ ﺧﻮد را ﺗﺎﻣﻴﻦ ﻛﻨﻨﺪ. ﺑﺎ ﺗﺤﻮل و دﮔﺮﮔﻮﻧﻲ ﻫﺎﻳﻲ ﻛﻪ در ﭼﺮﺧﺶ ﻫﺎي 
ﻤﻪ آﻣﺎده و ﺟﻨﺒﻲ ﻣﺤﺴﻮس اﻗﺘﺼﺎدي ﺑﻪ وﺟﻮد آﻣﺪه ﻧﻴﺎز ﻣﺮدم ﺑﻪ ﻣﻮاد ﭘﺮوﺗﺌﻴﻨﻲ و ﻛﺸﺶ آﻧﻬﺎ ﺑﻪ ﺳﻮي ﻣﺤﺼﻮﻻت ﻧﻴ
ﺗﺮ ﺷﺪه اﺳﺖ. اﻳﺠﺎد ﻛﺎرﺧﺎﻧﻪ ﻫـﺎي ﻋﻤـﻞ آوري ﻣﻴﮕـﻮ، ﺗﺎﺳـﻴﺲ ﺳـﺮدﺧﺎﻧﻪ و اﻣﻜﺎﻧـﺎت اﻧﺠﻤـﺎد آﺑﺰﻳـﺎن و ﻛﺎرﺧﺎﻧـﻪ 
ﻛﻨﺴﺮوﺳﺎزي از اﻗﺪاﻣﺎت اﻧﺠﺎم ﺷﺪه در ﺟﻬﺖ ﻧﻴﻞ ﺑﻪ ﺧﻮدﻛﻔﺎﻳﻲ ﻣﻮاد ﭘﺮوﺗﺌﻴﻨﻲ و ﺳﺎﻳﺮ ﻣﺴﺎﺋﻞ اﻗﺘﺼـﺎدي در ﺟﻨـﻮب 
و ﺻﻴﺪ ﻣﺎﻫﻴﺎن ارزﺷﻤﻨﺪ اﺳـﺘﺨﻮاﻧﻲ ﻣﺎﻧﻨـﺪ ﻣـﺎﻫﻲ ﺳـﻔﻴﺪ و ﻳـﺎ  اﺳﺖ. ﻫﻤﭽﻨﻴﻦ ﺻﻴﺪ ﻣﺎﻫﻴﺎن ﺧﺎوﻳﺎري و ﺻﺪور ﺧﺎوﻳﺎر
  اﻳﺠﺎد ﻛﺎرﮔﺎه ﻫﺎي ﺗﻮﻟﻴﺪ ﻣﺎﻫﻲ دودي و ﻛﺎرﺧﺎﻧﻪ ﻫﺎي ﻛﻨﺴﺮو و آرد ﻣﺎﻫﻲ از آن ﺟﻤﻠﻪ اﺳﺖ.
ﺷﻜﻞ ﻣﺤﺼﻮل اﻋﻢ از زﻧﺪه، ﻛﺎﻣﻞ، ﺷﻜﻢ ﺧﺎﻟﻲ و ﺑﺪون آﺑﺸﺶ، ﺷﻜﻢ ﺧﺎﻟﻲ و ﺑﺪون ﺳﺮ و دم، ﻓﻴﻠﻪ )ﺑﺪون ﭘﻮﺳﺖ و 
ﭘﻮﺳﺖ(، دودي و آﻣﺎده ﺑﻮدن ﺑﺮاي ﻣﺼﺮف، ﺑﺮاي ﻫﻤﻪ ﺧﺮﻳﺪاران ﺣـﺎﺗﺰ اﻫﻤﻴـﺖ ﻳﺎ ﺑﺪون اﺳﺘﺨﻮان(، اﺳﺘﻴﻚ )ﺑﺪون 
  اﺳﺖ.
  
  ﻓﻮاﻳﺪ ﻛﻠﻮﭼﻪ ﻣﺎﻫﻲ  -1-2
، (0102 ,la te lageS)دارد  ﻧﻴـﺰ  ﺧـﻮﺑﻲ  ﺗﻘﺎﺿـﺎي  و ﺷـﻮد  ﻣـﻲ  ﻃـﺒﺦ  راﺣﺘـﻲ  ﺑـﻪ  ﻛـﻪ  آﻣـﺎده  اﺳﺖ ﻏﺬاﻳﻲ ﻣﺎﻫﻲ ﻛﻠﻮﭼﻪ
اﺳﺘﻔﺎده از ﭼﻨﺪ ﮔﻮﻧﻪ ﻣﺎﻫﻲ در ﻣﺤﺼـﻮل، ﻓﻮاﻳـﺪ ﺣﺪاﻛﺜﺮ اﺳﺘﻔﺎده از ﻣﺎﻫﻲ ﺗﺎزه، اﺳﺘﻔﺎده ﻣﻨﺎﺳﺐ از ﻣﻮاد اوﻟﻴﻪ، اﻣﻜﺎن 
 ,ttogiP dna olleBاﻗﺘﺼﺎدي اﺟﺘﻤﺎﻋﻲ ﺑﺮاي ﺻﻴﺎدان و ﺻﻨﻌﺖ ﺷﻴﻼت، ﻣﺤﺼﻮل ﺑﺎ ارزش ﺗﻐﺬﻳﻪ اي و ﭘـﺮوﺗﺌﻴﻦ ﺑـﺎﻻ ) 
ﺗﻦ ﺳﺮ، اﺳﻜﻠﺖ، ﮔﻮﺷﺖ  00854ﻧﺸﺎن داد ﻛﻪ از  0102ﻣﻄﺎﻟﻌﻪ اي ﭘﻴﺮاﻣﻮن ﺻﻨﻌﺖ ﻣﺎﻫﻲ آزاد ﻧﺮوژ در ﺳﺎل  (.0891
ﺗﻦ( ﺑـﺮاي  00011% )42و ﺿﺎﻳﻌﺎت ﺗﻮﻟﻴﺪ ﺷﺪه ﺗﻮﺳﻂ ﭘﻨﺞ ﺷﺮﻛﺖ ﺑﺰرگ ﺻﻨﻌﺖ ﻓﻴﻠﻪ، ﺷﻜﻢ ﭘﺸﺖ ﺳﺮﭘﻮش آﺑﺸﺶ 
اﺳﺘﻔﺎده ﺷﺪه اﺳﺖ. اﺳـﺘﻔﺎده از ﮔﻮﺷـﺖ ﭼـﺮخ ﺷـﺪه ﻣـﺎﻫﻲ آزاد در  و از ﺟﻤﻠﻪ ﺗﻮﻟﻴﺪ ﻛﻠﻮﭼﻪ ﻣﺎﻫﻲ ﻣﺼﺎرف اﻧﺴﺎﻧﻲ
  (.4102 ,OAFﺗﻬﻴﻪ ﻛﻠﻮﭼﻪ ﻣﺎﻫﻲ در ﺣﺎل اﻓﺰاﻳﺶ اﺳﺖ )
 / ﮔﺰارش ﻧﻬﺎﻳﯽ ﻃﺮح ﺗﺤﻘﻴﻘﺎﺗﯽ ٤
 
در ﭼـﻴﻦ  5891ﺗﺎ  4891)ﻛﻴﻚ، ﻛﻠﻮﭼﻪ و ... ﻣﺎﻫﻲ( در ﺳﺎل  ﺗﻮﻟﻴﺪ آزﻣﺎﻳﺸﻲ ﻓﺮآورده ﻫﺎي ﻣﺎﻫﻲ ﻣﺒﺘﻨﻲ ﺑﺮ ﺳﻮرﻳﻤﻲ
ﻛﺎرﺧﺎﻧـﻪ ﺗﻮﻟﻴـﺪ  0002ﻣﺠـﺪدا از ﺳـﺮ ﮔﺮﻓﺘـﻪ ﺷـﺪ. ﺣـﺪود  3991آﻏـﺎز ﮔﺮدﻳـﺪ وﻟـﻲ اداﻣـﻪ ﭘﻴـﺪا ﻧﻜـﺮد و در ﺳـﺎل 
اوﻟﻴﻦ ﻛﺎرﺧﺎﻧﻪ ﺗﻮﻟﻴﺪ ﺻـﻨﻌﺘﻲ در ﻛﺸـﻮر ﺗﺎﻳﻠﻨـﺪ اﻓﺘﺘـﺎح  9791ﻣﺤﺼﻮﻻت ﻓﻮق در ﭼﻴﻦ اﺣﺪاث ﺷﺪه اﺳﺖ. در ﺳﺎل 
ﭼﻨﺪ ﺳﺎل ﻗﺒﻞ از ﺟﻨﮓ ﺟﻬﺎﻧﻲ دوم ﺗﻮﻟﻴﺪ اﻳﻦ دﺳﺘﻪ ﻣﺤﺼﻮﻻت آﻏـﺎز ﮔﺮدﻳـﺪ. اﻟﺒﺘـﻪ ﻧﻮﺷـﺘﻪ  ﮔﺮدﻳﺪ. در ﻛﺮه ﺟﻨﻮﺑﻲ
در ﻣﻮرد ﻣﺤﺼﻮﻻﺗﻲ ﺷﺒﻴﻪ ﻏﺬاﻫﺎي درﻳﺎﻳﻲ ﺗﻮﻟﻴﺪ ﺷﺪه ﺑﺎ ﺳـﻮرﻳﻤﻲ ﭘﻴـﺪا ﺷـﺪه اﺳـﺖ. در  9171ﻫﺎﻳﻲ ﻣﺮﺑﻮط ﺑﻪ ﺳﺎل 
اﻫﺎ در ﮔـﺬر زﻣـﺎن ﺑﺎز ﻣﻲ ﮔﺮدد. ﭘﺲ از آن ﺳﺎل اﻳﻦ ﻏـﺬ  5111ژاﭘﻦ ﻧﻮﺷﺘﻪ ﻫﺎي ﻣﺮﺑﻮﻃﻪ ﺑﻪ ﻏﺬاﻫﺎي درﻳﺎﻳﻲ ﺑﻪ ﺳﺎل 
دﭼﺎر ﺗﻐﻴﻴﺮ ﺷﺪ. ﺗﺎ اﻳﻨﻜﻪ ﻧﻮﻋﻲ از ﻏﺬا ﺑﻪ ﻧﺎم ﻛﻮﻣﺎﺑﺎﻛﻮ ﺗﻮﻟﻴﺪ ﺷﺪ ﻛﻪ ﺷﺒﺎﻫﺖ ﺑﻪ ﻛﻴﻚ و ﻛﻠﻮﭼﻪ ﻣﺎﻫﻲ اﻣـﺮوزي دارد 
ﺑﺎ ﭘﺮوﺗﺌﻴﻦ ﻣﺘـﺮاﻛﻢ (.ﻛﻠﻮﭼﻪ ﻣﺎﻫﻲ 4102 ,kraPﺟﺰ ﺳﺒﺪ ﻏﺬاﻳﻲ ﻣﺮدم ژاﭘﻦ ﻗﺮار ﮔﺮﻓﺖ ) 0061 – 7681و در ﺳﺎﻟﻬﺎي 
  ﺗﺤﻘﻴﻘﻲ ﻧﻴﺰ در اﻳﻦ ﺑﺎره ﺻﻮرت ﻧﮕﺮﻓﺘﻪ اﺳﺖ.ﺗﺎﻛﻨﻮن در اﻳﺮان ﺗﻮﻟﻴﺪ ﻧﺸﺪه و ﺷﺪه ﻣﺎﻫﻲ 
ﭘﺮوﺗﺌﻴﻦ ﺗﻐﻠﻴﻆ ﺷﺪه ﻣﺎﻫﻲ ﻳﻚ ﻓﺮآورده ﻗﺎﺑﻞ ﻣﺼﺮف اﻧﺴﺎﻧﻲ اﺳﺖ ﻛﻪ ﻣﻌﻤـﻮﻻ از آن در ﺗﺮﻛﻴـﺐ ﻣـﻮاد ﭘﺨﺘـﻪ ﺷـﺪه 
اﺳﺘﻔﺎده ﻣـﻲ ﻛﻨﻨـﺪ  1ﮔﻮﻧﺎﮔﻮن اﺳﺘﻔﺎده ﻣﻲ ﻛﻨﻨﺪ. ﺑﺮاي ﺟﺪاﻛﺮدن ﭼﺮﺑﻲ و ﻣﻮاد ﻧﺎﻣﻄﻠﻮب از ﻣﺤﺼﻮل ﻧﻬﺎﻳﻲ از ﺣﻼل
  (.0931)ﻛﻮﭼﻜﻴﺎن ﺻﺒﻮر، 
ﺗﺮﻳﻦ راه از راﻫﻜﺎرﻫﺎي ﺗﻜﻨﻮﻟﻮژﻳﻜﻲ ﺑﺮاي از  ﻣﻴﻼدي ﺑﻪ ﻋﻨﻮان ﺛﻤﺮﺑﺨﺶ 06در اواﺧﺮ دﻫﻪ  CPFاي اوﻟﻴﻦ ﺑﺎر ﺑﺮ
  (.8991 ,.la te rraPﻣﻴﺎن ﺑﺮداﺷﺘﻦ ﺳﻮء ﺗﻐﺬﻳﻪ ﺟﻬﺎﻧﻲ ﺷﻨﺎﺧﺘﻪ ﺷﺪ و در ﺳﻄﺢ وﺳﻴﻌﻲ ﻣﻮرد ﺗﺒﻠﻴﻎ ﻗﺮار ﮔﺮﻓﺖ )
از آرد ﻣﺎﻫﻲ ﻛﻮﭼﻚ ﺗﺮ و از ﻧﻈﺮ ﺑﺎﻓﺖ و رﻧﮓ از ﻛﻴﻔﻴﺖ ﺑﻬﺘﺮي ﺑﺮﺧﻮردار اﺳﺖ. ﺑﻪ دﻟﻴﻞ ﺑﺎﻻﺗﺮ  CPFاﻧﺪازه ذرات 
ﺑﻮدن ﻫﺰﻳﻨﻪ ﺗﻮﻟﻴﺪ اﻳﻦ ﻣﺤﺼﻮل از آرد ﻣﺎﻫﻲ ﮔﺮاﻧﺘﺮ اﺳﺖ و ﻏﺎﻟﺒﺎً ﻓﻘﻂ ﺑﺮاي ﻣﺼﺎرف اﻧﺴﺎﻧﻲ و ﻳﺎ ﻛﺎرﺑﺮدﻫﺎي ﺑﺴﻴﺎر 
ﮔﻴﺮد. اﻳﻦ ﻣﺎده ﻳﻚ ﻣﻨﺒﻊ ﻋﺎﻟﻲ از  ﻲﺑﺎﺷﺪ، ﻣﻮرد اﺳﺘﻔﺎده ﻗﺮار ﻣ ﻫﺎي ﺷﻴﺮ ﻣﻲ ﺧﺎﺻﻲ ﻛﻪ ﻣﻌﻤﻮﻻً ﺑﻪ ﻋﻨﻮان ﺟﺎﻳﮕﺰﻳﻦ
  . )1002 ,OAF(ﺑﺎﺷﺪ.  آﻣﻴﻨﻮاﺳﻴﺪﻫﺎي ﺑﺎ ﻗﺎﺑﻠﻴﺖ ﻫﻀﻢ ﺑﺎﻻ ﻣﻲ
ﺑﺪﺳﺖ آﻣﺪ و ﺳﭙﺲ ﺑﺎ اﺳﺘﻔﺎده از آن ﻛﻠﻮﭼﻪ ﻣـﺎﻫﻲ ﺗﻬﻴـﻪ  Aﻛﻨﺴﺎﻧﺘﺮه ﭘﺮوﺗﺌﻴﻦ ﻧﻮع  ،در اﻳﻦ ﺗﺤﻘﻴﻖ اﺑﺘﺪا از ﻣﺎﻫﻲ ﺳﻴﻢ
ﺘﻠﻒ ﻣﻮرد ﺑﺤﺚ ﻗـﺮار ﮔﺮﻓـﺖ و ﺑـﺎ ﺷﺪ و ﻣﺎﻧﺪﮔﺎري آن در ﻣﺪت زﻣﺎن ﻳﻚ ﻣﺎه ﺗﺤﺖ ﺗﺄﺛﻴﺮ ﭘﺎراﻣﺘﺮﻫﺎي ﻣﺤﻴﻄﻲ ﻣﺨ
ﺗﻮﺟﻪ ﺑﻪ ﻣﺮاﺣﻞ آزﻣﺎﻳﺸﻲ وﺳﻴﻌﻲ ﻛﻪ در اﻳﻦ زﻣﻴﻨﻪ اﻧﺠـﺎم ﮔﺮﻓﺘـﻪ اﺳـﺖ، ﺷـﺮاﻳﻄﻲ ﻛـﻪ در آن ﻛﻠﻮﭼـﻪ ﻣـﺎﻫﻲ داراي 
  ﺑﻴﺸﺘﺮﻳﻦ ﭘﺎﻳﺪاري ﺑﺎﺷﺪ اراﺋﻪ ﮔﺮدﻳﺪه اﺳﺖ.
  
  اﻫﺪاف ﺗﺤﻘﻴﻖ   -1-3
ﻫﺪف از اﻳﻦ ﺗﺤﻘﻴﻖ ﺑﺎ ﻓﺮض اﻳﻨﻜﻪ ﺗﻐﻴﻴﺮ در ﺷﺮاﻳﻂ ﻣﺤﻴﻄﻲ ) دﻣﺎ، رﻃﻮﺑﺖ، ﻧﻮر و آﻧﺘـﻲ اﻛﺴـﻴﺪان( ﺳـﺒﺐ ﺗﻐﻴﻴـﺮ در 
  ﻣﻲ ﮔﺮدد:    CPF ﺷﺎﺧﺺ ﻫﺎي ﻛﻴﻔﻲ ﻛﻠﻮﭼﻪ ﻣﺎﻫﻲ ﺗﻮﻟﻴﺪ ﺷﺪه ﺑﺎ اﺳﺘﻔﺎده از 
 از ﻣﺎﻫﻲ ﺳﻴﻢ ﺳﺪ ارس Aﻧﻮع CPF ﺗﻮﻟﻴﺪ 
 ﻣﺎﻫﻲ ﺳﻴﻢ CPFﺗﻮﻟﻴﺪ ﻛﻠﻮﭼﻪ ﻣﺎﻫﻲ ﺑﺎ اﺳﺘﻔﺎده از  
                                                            
  اﻟﻜﻞ ﻣﺎﻧﻨﺪ اﺗﺎﻧﻮل ﻳﺎ اﻳﺰوﭘﺮوﭘﺎﻧﻮل  1
 ٥.../  ﻣﻴﺰان ﭘﺬﻳﺮش و ﻋﻤﺮ ﻣﺎﻧﺪﮔﺎرﯼ  ﺑﺮرﺳﯽ ارزش ﻏﺬاﻳﯽ،
 
 
ﻳﻲ و ﺷﺎﺧﺺ ﻫﺎي ﻓﺴﺎد ﺗﻴﻤﺎرﻫﺎي ﺗﻬﻴﻪ ﺷﺪه ﺑﺎ اﺳﺘﻔﺎده از اﻧﺪازه ﮔﻴﺮي درﺻﺪ ﭘﺮوﺗﺌﻴﻦ، ﭼﺮﺑﻲ، ﺗﻌﻴﻴﻦ ارزش ﻏﺬا 
 VP، NVTرﻃﻮﺑﺖ،    ﺧﺎﻛﺴﺘﺮ،
ﺗﻌﻴﻴﻦ ﻣﻴﺰان ﭘﺬﻳﺮش ﺗﻴﻤﺎرﻫﺎي ﺑﻪ دﺳﺖ آﻣﺪه ﺑﺎ اﺳﺘﻔﺎده از ﺟـﺪاول ارزﻳـﺎﺑﻲ ﺣﺴـﻲ و ﻓﺎﻛﺘﻮرﻫـﺎي ﻃﻌـﻢ و ﻣـﺰه،  
  رﻧﮓ، ﺑﺎﻓﺖ و ﺑﻮ
  و ﻛﻠﻮﭼﻪ ﻣﺎﻫﻲ ﺑﺪون ﻛﻤﺘﺮﻳﻦ ﺗﻐﻴﻴﺮات ﻓﻴﺰﻳﻜﻮﺷﻴﻤﻴﺎﻳﻲ CPFاﻣﻜﺎن اﺳﺘﻔﺎده ﻃﻮﻻﻧﻲ ﻣﺪت از  
 دﺳﺖ ﻳﺎﺑﻲ ﺑﻪ داﻧﺶ ﻓﻨﻲ ﻧﮕﻬﺪاري ﻛﻨﺴﺘﺎﻧﺘﺮه ﭘﺮوﺗﺌﻴﻦ و ﻛﻠﻮﭼﻪ ﻣﺎﻫﻲ 
  و ﻛﻠﻮﭼﻪ از ﻣﺎﻫﻴﺎن ﻣﺨﺘﻠﻒ ﻧﻈﻴﺮ ﺳﻴﻢ ﺳﺪ ارس  CPFﺗﻮﻟﻴﺪ  
اﻣﻴﺪ اﺳﺖ اﻳﻦ ﻗﺪم ﻛﻮﭼﻚ ﻣﻘﺪﻣﻪ اي ﺑﺎﺷﺪ ﺟﻬﺖ ﻣﻄﺎﻟﻌﺎت ﻫﺮﭼـﻪ ﺑﻴﺸـﺘﺮ در زﻣﻴﻨـﻪ ﻣﺎﻧـﺪﮔﺎري ﻓـﺮآورده ﻫـﺎي      
ﻏﺬاﻳﻲ ﻣﺘﻨﻮع از اﻧﻮاع آﺑﺰﻳﺎن و ﮔﺮاﻳﺶ ﺑﻪ ﺳﻤﺖ ﺗﻮﻟﻴﺪ ﻓﺮآورده ﻫﺎي ﮔﻮﻧﺎﮔﻮن و ﻣﺼﺮف آن ﻫـﺎ ﻛـﻪ ﺑﺎﻋـﺚ ﺑﻬﺒـﻮد 
  وﺿﻊ ﺳﻼﻣﺖ ﻣﺼﺮف ﻛﻨﻨﺪﮔﺎن ﺧﻮاﻫﺪ ﮔﺮدﻳﺪ.
  
  ﻓﺮﺿﻴﻪ ﻫﺎي ﺗﺤﻘﻴﻖ -1-4
ﻣﺎﻫﻲ ﺳـﻴﻢ در ﺗﺮﻛﻴﺒـﺎت اوﻟﻴـﻪ و ﻣﺤﺼـﻮﻻت ﺑﺪﺳـﺖ  CPFﻳﻲ ﻛﻠﻮﭼﻪ ﻣﺎﻫﻲ ﺗﻮﻟﻴﺪ ﺷﺪه ﺑﺎ اﺳﺘﻔﺎده از ارزش ﻏﺬا -1
 آﻣﺪه ﺑﻪ ﭼﻪ ﺻﻮرت ﻣﻲ ﺑﺎﺷﺪ؟
ﻣﺎﻫﻲ ﺳﻴﻢ از ارزش ﻏـﺬاﻳﻲ و ﻣﻴـﺰان ﭘـﺬﻳﺮش ﺑـﺎﻻﺗﺮي  CPFﻛﺪاﻣﻴﻚ از ﺗﻴﻤﺎرﻫﺎي ﺗﻮﻟﻴﺪ ﻛﻠﻮﭼﻪ ﻣﺎﻫﻲ ﺑﺎ روش  -2
 ﺑﺮﺧﻮردار اﺳﺖ؟
 ﻣﺎﻫﻲ ﺳﻴﻢ ﭼﻘﺪر اﺳﺖ؟ CPFﻋﻤﺮ ﻣﺎﻧﺪﮔﺎري ﻛﻠﻮﭼﻪ ﻣﺎﻫﻲ ﺑﺎ  -3
 
 ارزش ﻏﺬاﻳﻲ ﻣﺎﻫﻲ  -1-5
 ﭼﺮﺑـﻲ،  ﺗﺮﻛﻴﺒﺎت ﺷﻴﻤﻴﺎﻳﻲ ﮔﻮﺷﺖ آﺑﺰﻳﺎن ﻫﻤﺎﻧﻨﺪ ﮔﻮﺷﺖ ﻗﺮﻣﺰ و ﮔﻮﺷﺖ ﻃﻴﻮر ﺑﻪ ﻃﻮر ﻛﻠﻲ ﺷـﺎﻣﻞ آب، ﭘـﺮوﺗﺌﻴﻦ، 
ﻫﺎ و ﻣﻮاد ﻣﻌﺪﻧﻲ اﺳﺖ. اﻟﺒﺘﻪ ﻣﻴﺰان ﻫﺮ ﻳﻚ از اﻳﻦ ﺗﺮﻛﻴﺒـﺎت در اﻧـﻮاع ﻣﺨﺘﻠـﻒ آﺑﺰﻳـﺎن  ﻛﺮﺑﻮﻫﻴﺪرات، اﻧﻮاع وﻳﺘﺎﻣﻴﻦ
ﺗﺮﻛﻴـﺐ ﺷـﻴﻤﻴﺎﻳﻲ و ﻣﻴـﺰان  1.1ﺑﺎﺷـﺪ. در ﺟـﺪول ﻫـﺎ ﺗﺄﺛﻴﺮﮔـﺬار ﻣـﻲ  ﻧﻮﻋﻲ ﺑﻪ ارزش ﻏﺬاﻳﻲ آن ﻣﺘﻔﺎوت ﺑﻮده ﻛﻪ ﺑﻪ
  (.4831ﻫﺎي ﻣﻌﺮوف ﻣﺎﻫﻲ و ﺳﺎﻳﺮ آﺑﺰﻳﺎن ذﻛﺮ ﺷﺪه اﺳﺖ )ﻻﺳﻠﻮ و ﻫﻤﻜﺎران،  زاﻳﻲ ﺑﺮﺧﻲ از ﮔﻮﻧﻪ اﻧﺮژي
  
   
 / ﮔﺰارش ﻧﻬﺎﻳﯽ ﻃﺮح ﺗﺤﻘﻴﻘﺎﺗﯽ ٦
 
  ﻫﺎي ﻣﻌﺮوف ﻣﺎﻫﻲ و ﺳﺎﻳﺮ آﺑﺰﻳﺎن  . ﺗﺮﻛﻴﺐ ﺷﻴﻤﻴﺎﻳﻲ و ارزش ﻏﺬاﻳﻲ ﺑﺮﺧﻲ از ﮔﻮﻧﻪ1.1ﺟﺪول 
  (.4831ﻠﻮ و ﻫﻤﻜﺎران، )ﻻﺳ
درﺻﺪ   درﺻﺪ ﭼﺮﺑﻲ  درﺻﺪ آب  ﻧﺎم آﺑﺰي
  ﭘﺮوﺗﺌﻴﻦ
  ﻛﺎﻟﺮي
  0231  51-02  5/9  27-57  ﻛﻴﻠﻜﺎ
  629  71/5-81/9  2-2/2  87-08  ﻛﭙﻮر ﻣﻌﻤﻮﻟﻲ
  8611  91/5  3/9  67  ﻛﻔﺎل
  288  81/8-91/1  1/2-01/7  07/97  آﻻ ﻗﺰل
  9831  52/2  1/4  17  ﺗﻮن
  8501  22/8  1/3  17  ﻣﻴﮕﻮ
  409  91/7  0/3  57  ﻻﺑﺴﺘﺮ
  0462  82  61  15/5  ﺑﺮون ﺧﺎوﻳﺎر ازون
  397  71/6-91  0/8  97/08  اي ﺳﻮف رودﺧﺎﻧﻪ
  
  آب
درﺻـﺪ و در ﻣﺎﻫﻴـﺎن  08دﻫﺪ ﺑﻄﻮرﻳﻜﻪ در ﻣﺎﻫﻴﺎن ﻛﻢ ﭼﺮب ﺣـﺪود  آب ﻗﺴﻤﺖ اﻋﻈﻢ ﮔﻮﺷﺖ ﻣﺎﻫﻲ را ﺗﺸﻜﻴﻞ ﻣﻲ
  (.6731ﻧﻈﺎﻣﻲ، ﭘﻮر  و   ﻛﻲذﺷﻮد ) درﺻﺪ وزن ﻓﻴﻠﻪ را ﺷﺎﻣﻞ ﻣﻲ 07ﭘﺮﭼﺮب ﻧﻈﻴﺮ ﻗﺒﺎد و ﺳﺎردﻳﻦ ﺣﺪود 
  
  ﭘﺮوﺗﺌﻴﻦ
ﺷﻮد. از  درﺻﺪ وزن ﻣﺎﻫﻲ را ﺷﺎﻣﻞ ﻣﻲ 81 -91ﻣﻴﺰان ﭘﺮوﺗﺌﻴﻦ در اﻧﻮاع ﻣﺨﺘﻠﻒ ﻣﺎﻫﻴﺎن ﻣﺘﻐﻴﺮ ﺑﻮده و ﺑﻪ ﻃﻮر ﻣﺘﻮﺳﻂ 
ﺑﻨﺎﺑﺮاﻳﻦ ﻗﺎﺑﻠﻴﺖ ﻫﻀﻢ   آﻧﺠﺎ ﻛﻪ ﻣﻴﺰان ﺑﺎﻓﺖ ﭘﻴﻮﻧﺪي در ﮔﻮﺷﺖ ﻣﺎﻫﻲ در ﻣﻘﺎﻳﺴﻪ ﺑﺎ ﮔﻮﺷﺖ ﻗﺮﻣﺰ و ﻃﻴﻮر ﻛﻤﺘﺮ اﺳﺖ،
 68 -69ﺑﺎﺷـﺪ. ﺑـﻪ ﻃﻮرﻳﻜـﻪ ﻗﺎﺑﻠﻴـﺖ ﻫﻀـﻢ ﭘـﺮوﺗﺌﻴﻦ ﮔﻮﺷـﺖ ﻣـﺎﻫﻲ  ﺑﺎﻻﺗﺮ ﻣﻲ ﻫﺎ ﭘﺮوﺗﺌﻴﻦ آن ﻧﺴﺒﺖ ﺑﻪ ﺳﺎﻳﺮ ﮔﻮﺷﺖ
(. 6731ﭘـﻮر  و  ﻧﻈـﺎﻣﻲ، ﺑﺎﺷـﺪ )زﻛـﻲ  درﺻﺪ ﻣﻲ 78-09ﻛﻪ اﻳﻦ ﻣﻴﺰان در ﮔﻮﺷﺖ ﻣﺮغ و ﮔﺎو  درﺻﺪ اﺳﺖ ﺣﺎل آن
ﺑﺎﺷـﺪ و از اﻳـﻦ ﻟﺤـﺎظ ﻗﺎﺑـﻞ ﻫﺎي آﻣﻴﻨﻪ  ﺿﺮوري ﻧﻈﻴﺮ ﻣﺘﻴﻮﻧﻴﻦ و ﻟﻴـﺰﻳﻦ ﻏﻨـﻲ ﻣـﻲ  ﭘﺮوﺗﺌﻴﻦ ﮔﻮﺷﺖ ﻣﺎﻫﻲ از ﻧﻈﺮ اﺳﻴﺪ
 1.2ﻫـﺎي ﮔﻴـﺎﻫﻲ ﻧﻴـﺰ ﺑﺮﺗـﺮي دارد. در ﺟـﺪول ﻣﺮغ ﺑﻮده و ﻧﺴﺒﺖ ﺑﻪ ﭘـﺮوﺗﺌﻴﻦ  ﻗﺎﺑﺖ ﺑﺎ ﭘﺮوﺗﺌﻴﻦ ﺷﻴﺮ، ﮔﻮﺷﺖ و ﺗﺨﻢر
ﻫﺎي آﻣﻴﻨﻪ ﻣﻮﺟـﻮد در ﮔﻮﺷـﺖ ﻣـﺎﻫﻲ ﺑـﺎ ﺳـﺎﻳﺮ ﻣﻨـﺎﺑﻊ ﭘـﺮوﺗﺌﻴﻦ ﺣﻴـﻮاﻧﻲ ﻣﻘﺎﻳﺴـﻪ ﺷـﺪه اﺳـﺖ )ﻻﺳـﻠﻮ و  درﺻﺪ اﺳﻴﺪ
 (.4831ﻫﻤﻜﺎران، 
  
   
 ٧.../  ﻣﻴﺰان ﭘﺬﻳﺮش و ﻋﻤﺮ ﻣﺎﻧﺪﮔﺎرﯼ  ﺑﺮرﺳﯽ ارزش ﻏﺬاﻳﯽ،
 
 
  (.4831ﻏﺬاﻫﺎي ﭘﺮوﺗﺌﻴﻨﻲ ﻣﺨﺘﻠﻒ )ﻻﺳﻠﻮ و ﻫﻤﻜﺎران، . درﺻﺪ ﺑﺮﺧﻲ از اﺳﻴﺪﻫﺎي آﻣﻴﻨﻪ ﺿﺮوري در 1.2ﺟﺪول 
  ﻣﺮغ ﺗﺨﻢ   ﮔﻮﺷﺖ ﮔﺎو  ﺷﻴﺮ  ﻣﺎﻫﻲ  ﻧﻮع اﺳﻴﺪ آﻣﻴﻨﻪ
  6/8  9/3  8/1  8/8 ﻟﻴﺰﻳﻦ
  1/9  1/1  1/6  1/0 ﺗﺮﻳﭙﺘﻮﻓﺎن
  2/2  3/8  2/6  2/0 ﻫﻴﺴﺘﻴﺪﻳﻦ
  5/4  4/5  5/3  3/9 آﻻﻧﻴﻦ ﻓﻨﻴﻞ
  8/4  8/2  01/2  8/4 ﻟﻮﺳﻴﻦ
  7/1  5/2  7/2  6/0 اﻳﺰوﻟﻮﻟﺴﻴﻦ
  5/5  4/2  4/4  4/6 ﺗﺮﺋﻮﻧﻴﻦ
  3/3  2/9  3/4  4/0 ﻣﺘﻴﻮﻧﻴﻦ
  8/1  5/0  7/6  6/0 واﻟﻴﻦ
  
  ﭼﺮﺑﻲ
درﺻـﺪ در ﻣﺎﻫﻴـﺎن ﭘﺮﭼـﺮب  01ﭼـﺮب ﺗـﺎ ﺑـﻴﺶ از  درﺻﺪ در ﻣﺎﻫﻴﺎن ﻛﻢ 1ﻣﻴﺰان ﭼﺮﺑﻲ در اﻧﻮاع ﻣﺎﻫﻴﺎن از ﻛﻤﺘﺮ از 
اﺳـﻴﺪ  ﻟﻴﻨﻮﻟﺌﻴـﻚ، ﻫـﺎي ﭼـﺮب ﻏﻴـﺮ اﺷـﺒﺎع ﻧﻈﻴـﺮ اﺳـﻴﺪ ﻟﻴﻨﻮﻟﻨﻴـﻚ، اﺳـﻴﺪ  ﻣﺘﻐﻴﺮ اﺳﺖ. ﻣﺎﻫﻲ از ﻧﻈﺮ داﺷﺘﻦ اﻧﻮاع اﺳﻴﺪ
( ﻣﻨﺒـﻊ 3و اﻳﻜﻮزاﭘﻨﺎﻧﻮﺋﻴـﻚ اﺳـﻴﺪ  2آراﺷﻴﺪوﻧﻴﻚ و ﺑﻪ وﻳﮋه اﺳﻴﺪﻫﺎي ﭼﺮب اﻣﮕﺎﺗﺮي )دوﻛﻮزا ﻫﮕـﺰا ﻧﻮﺋﻴـﻚ اﺳـﻴﺪ 
ﻫـﺎي ﺧـﻮراﻛﻲ، داروﻫـﺎي اﺷـﺒﺎع ﻣـﺎﻫﻲ در ﺗﻬﻴـﻪ روﻏـﻦ ﺷﻮد. از اﺳﻴﺪﻫﺎي ﭼـﺮب ﻏﻴـﺮ  ﺑﺴﻴﺎر ﺑﺎارزﺷﻲ ﻣﺤﺴﻮب ﻣﻲ
ﻫـﺎ در ﻛـﺎﻫﺶ ﺳـﻄﺢ ﻛﻠﺴـﺘﺮول و ﻳـﻦ ﮔﻮﻧـﻪ ﭼﺮﺑـﻲ ﺷﻮد. ﻣﺼـﺮف ا  ﻋﺮوﻗﻲ و ... اﺳﺘﻔﺎده ﻣﻲ -ﻣﺼﺮﻓﻲ ﺑﻴﻤﺎران ﻗﻠﺒﻲ
دﻫﺪ. ﻫﻤﭽﻨـﻴﻦ در ﺟﻠـﻮﮔﻴﺮي  ﮔﻠﺴﻴﺮﻳﺪ ﺧﻮن ﻣﺆﺛﺮ ﺑﻮده و ﺧﻄﺮ ﺑﺮوز آﺗﺮواﺳﻜﻠﺮوزﻳﺲ را ﺑﻪ ﺷﺪت ﻛﺎﻫﺶ ﻣﻲ ﺗﺮي
ﻛﺎﻫـﺪ از ﺗﻨﮕﻲ ﻋﺮوق و ﻟﺨﺘﻪ ﺷﺪن ﺧﻮن در ﻋﺮوق ﺑﺴﻴﺎر ﻣﻔﻴﺪ ﺑﻮده و در ﻧﺘﻴﺠﻪ از ﺑﺮوز ﺣﻤﻼت ﻗﻠﺒﻲ ﺑﻪ ﺷـﺪت ﻣـﻲ 
  (.4831)ﻻﺳﻠﻮ و ﻫﻤﻜﺎران، 
  
  ﻮﻫﻴﺪراتﻛﺮﺑ
ﻣﻴﺰان ﻛﺮﺑﻮﻫﻴﺪرات در ﮔﻮﺷﺖ اﻧﻮاع آﺑﺰﻳﺎن از ﺟﻤﻠﻪ ﻣﺎﻫﻲ ﭘﺎﺋﻴﻦ ﺑﻮده و ﻧﻘﺶ ﻗﺎﺑـﻞ ﺗـﻮﺟﻬﻲ در ﺗﻐﺬﻳـﻪ اﻧﺴـﺎن اﻳﻔـﺎ 
ﺑﺎﺷـﺪ. ﻻزم ﺑـﻪ ذﻛـﺮ اﺳـﺖ ﻛـﻪ ﻧـﻮع زاﻳـﻲ ﺑـﺎﻻﻳﻲ ﺑﺮﺧـﻮردار ﻧﻤـﻲ ﻛﻨﺪ ﺑﻨﺎﺑﺮاﻳﻦ ﮔﻮﺷﺖ ﻣﺎﻫﻲ از ﻣﻴـﺰان اﻧـﺮژي  ﻧﻤﻲ
زاﻳـﻲ ﺑـﻪ ﻣﻴـﺰان اﻧـﺮژي  1.3ﺑﺎﺷـﺪ. در ﺟـﺪول ﻣـﻲ  ﻛﺮﺑﻮﻫﻴﺪرات ﻣﻮﺟﻮد در ﮔﻮﺷﺖ آﺑﺰﻳﺎن ﻋﻤﺪﺗﺎً از ﻧﻮع ﮔﻠﻴﻜﻮژن
  (.4831ﺑﺮﺧﻲ از ﻣﻮاد ﻏﺬاﻳﻲ از ﺟﻤﻠﻪ ﻣﺎﻫﻲ اﺷﺎره ﺷﺪه اﺳﺖ )ﻻﺳﻠﻮ و ﻫﻤﻜﺎران، 
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دﻧﺪداراي 
00ﻣﺎﻫﻲ 
ﭘﻮﺷﻴﺪه ﺷ
 ٩.../  ﻣﻴﺰان ﭘﺬﻳﺮش و ﻋﻤﺮ ﻣﺎﻧﺪﮔﺎرﯼ  ﺑﺮرﺳﯽ ارزش ﻏﺬاﻳﯽ،
 
 
ﻪ ﻣﻨﻈﻮر ﺷﻌﺎع ﺷﺎﺧﻪ ﺷﺎﺧﻪ دارد؛ دﻫﺎن ﻧﻴﻤﻪ ﭘﺎﻳﻴﻨﻲ اﺳﺖ. ﭘﻴﺸﺮوي در رودﺧﺎﻧﻪ ﻫﺎ ﺑ 32 – 82ﻣﺨﺮﺟﻲ ﻃﻮﻳﻞ اﺳﺖ و 
ﺗﺨﻢ رﻳﺰي ﻳﺎ ﺧﻮاب زﻣﺴﺘﺎﻧﻲ اﻧﺠﺎم ﻣﻲ ﺷﻮد؛ ﺧﻮاب زﻣﺴﺘﺎﻧﻲ ﺑﻪ ﺻﻮرت دﺳﺘﻪ ﺟﻤﻌﻲ در ﭼﺎﻫﻚ ﻫﺎي رودﺧﺎﻧﻪ ﻫﺎ 
ﺻﻮرت ﻣﻲ ﮔﻴﺮد؛ ﺑﻪ ﻫﻤﻴﻦ ﺧﺎﻃﺮ ﺑﻪ راﺣﺘﻲ ﺻﻴﺪ ﻣﻲ ﺷﻮﻧﺪ؛ ﺗﻐﺬﻳﻪ از ﺳﺨﺖ ﭘﻮﺳﺘﺎن، ﻧﺮم ﺗﻨﺎن و ﻧﻮزاد ﺣﺸﺮات آﺑﻲ 
ز اواﺳـﻂ ﻣـﺎه ﻣـﺎرس ﺗـﺎ ﻧﻴﻤـﻪ اول ژوﺋـﻦ ﺻﻮرت ﻣﻲ ﮔﻴﺮد؛ ﻣﺎﻫﻲ ﺳﻴﻢ در ﺳﻪ ﺳﺎﻟﮕﻲ ﺑﺎﻟﻎ ﻣﻲ ﺷـﻮد؛ ﺗﺨـﻢ رﻳـﺰي ا 
  (.2831ﺗﺨﻢ ﺗﻮﻟﻴﺪ ﻣﻲ ﻛﻨﺪ )ﺳﺘﺎري،  000041ﻛﻴﻠﻮﻳﻲ ﺗﺎ  2/5ﺻﻮرت ﻣﻲ ﮔﻴﺮد؛ ﻳﻚ ﻣﺎﻫﻲ ﺳﻴﻢ 
ﺑﭽﻪ ﻣﺎﻫﻴﺎن ﺳﻴﻢ ﺑﻪ ﺻﻮرت دﺳﺘﻪ ﻫﺎﺋﻲ در ﻧﺰدﻳﻜﻲ ﺳﻮاﺣﻞ ﻳﺎﻓـﺖ ﻣـﻲ ﺷـﻮﻧﺪ و از ﭘﻼﻧﻜﺘـﻮن ﻫـﺎ ﺗﻐﺬﻳـﻪ ﻣـﻲ ﻛﻨﻨـﺪ. 
ﻣﺸﺎﻫﺪه ﻣﻲ ﺷﻮﻧﺪ. ﻣﺎﻫﻲ ﺳﻴﻢ ﺑﺮاي ﺟﺴﺘﺠﻮي ﻣﻮاد ﻏﺬاﻳﻲ ﺑـﻪ  ﻣﺎﻫﻴﺎن ﻣﺴﻦ ﺗﺮ ﺑﺎ اﺣﺘﻴﺎط ﺗﺮ ﺑﻮده، در ﻋﻤﻖ درﻳﺎﭼﻪ ﻫﺎ
ﻫﻨﮕﺎم ﺷﺐ ﺑﻪ ﻃﺮف ﺳﻮاﺣﻞ ﻣﻲ آﻳﺪ. اﻳﻦ ﻣﺎﻫﻲ، دﻫﺎن ﺧﺮﻃﻮﻣﻲ ﺷﻜﻞ ﺧﻮد را ﻛﻪ ﺑﺮاﺣﺘﻲ ﺑﻪ ﺟﻠﻮ و ﻋﻘﺐ ﻣﻲ رود 
ﺟﻬﺖ ﺟﺴﺘﺠﻮي ﻏﺬا در ﻟﺠﻦ ﻛﻒ درﻳﺎﭼﻪ ﻓﺮو ﻣﻲ ﻛﻨﺪ و آﺛﺎر آن ﺳـﻮراﺧﻬﺎﺋﻲ اﺳـﺖ ﻛـﻪ ﭘـﺲ از ﺧﺸـﻚ ﺷـﺪن 
اﺳـﺖ.  xefibuTﻣﺸﺎﻫﺪه ﻣﻲ ﺷﻮد. ﻣﻮاد ﻏﺬاﺋﻲ اﻳﻦ ﻣﺎﻫﻴﺎن ﻻرو ﺣﺸﺮات، ﻧﺮﻣﺘﻨﺎن و آﺑﮕﻴﺮ ﻳﺎ ﻣﺤﻴﻂ آﺑﻲ در ﻛﻒ آن 
اﻳﻦ ﻣﺎﻫﻲ ﺗﻘﺮﻳﺒﺎ ﺑﻪ ﻃﻮر ﻋﻤﻮدي ﻗﺎدر ﺑﻪ ﺟﺴﺘﺠﻮي ﻣﻮاد ﻏﺬاﻳﻲ در ﻟﺠﻦ ﻣﻲ ﺑﺎﺷﺪ و در آﺑﻬﺎي ﻛﻢ ﻋﻤﻖ و ﺳﺎﻛﻦ ﺑـﻪ 
ﻋﻠﺖ رﻗﺎﺑﺖ ﻏﺬاﻳﻲ ﺑﺎ ﺳﺎﻳﺮ ﻣﺎﻫﻴﺎن ﺑﻨﺎﭼﺎر از ﭘﻼﻧﻜﺘﻮن ﻫﺎ و ﮔﻴﺎﻫﺎن ﺗﻐﺬﻳﻪ ﻣﻲ ﻛﻨﺪ. ﺑـﻪ ﻃـﻮر ﻛﻠـﻲ اﻳـﻦ ﻣـﺎﻫﻲ ﺟـﺰو 
  (.9731ﻣﺎﻫﻴﺎن ﻛﻢ رﺷﺪ اﺳﺖ )ﻣﺴﺘﺠﻴﺮ، 
درﺟﻪ ﺣﺮارت آب ﻣﺎﻫﻬﺎي ﺧﺮداد ﺗﺎ ﻣﺮداد ﻣـﻲ ﺑﺎﺷـﺪ ﻛـﻪ در اﻳـﻦ زﻣـﺎن ﻣﺎﻫﻴـﺎن ﺑـﺎﻟﻎ ﺑـﻪ  زﻣﺎن ﺗﺨﻤﺮﻳﺰي ﺑﺮﺣﺴﺐ
ﺻﻮرت دﺳﺘﻪ ﻫﺎﺋﻲ ﺑﻪ ﻧﻘﺎط ﻛﻢ ﻋﻤﻖ ﻛﻪ از ﮔﻴﺎﻫﺎن آﺑـﺰي ﭘﻮﺷـﻴﺪه اﺳـﺖ ﺣﺮﻛـﺖ ﻣـﻲ ﻛﻨﻨـﺪ. ﻫـﺮ ﻣـﺎﻫﻲ ﻧـﺮ ﺑـﺮاي 
. ﺗﺨﻤﺮﻳﺰي ﺟﻔﺘﮕﻴﺮي، ﻣﺮزي ﻗﺎﺋﻞ اﺳﺖ و ﺑﺮاي ﻣﺤﺎﻓﻈﺖ از آن ﻣﺤﻞ ﺑﺎ ﺳﺎﻳﺮ ﻣﺎﻫﻴﺎن ﻣﺘﺠﺎوز ﻧﻴﺰ ﺑﻪ ﻣﻘﺎﺑﻠﻪ ﻣﻲ ﭘﺮدازد
ﻣﺮﺗﺒـﻪ در ﻃـﻮل ﻳـﻚ ﻫﻔﺘـﻪ ﺗﻜـﺮار ﻣـﻲ  1 – 2ﻣﻌﻤﻮﻻ در ﻃﻮل ﺷﺐ و ﺗﻮام ﺑﺎ ﺳﺮوﺻﺪا اﻧﺠﺎم ﻣﻲ ﮔﻴﺮد. ﺗﺨﻤﺮﻳـﺰي 
  (.9731ﻫﺰار ﻋﺪد ﻣﻲ رﺳﺪ )ﻣﺴﺘﺠﻴﺮ،  29 – 833ﮔﺮدد و در ﻧﻬﺎﻳﺖ ﺗﻌﺪاد ﺗﺨﻤﻬﺎ ﺑﻪ 
 اﻳﻦ ﻣﺎﻫﻲ داراي ارزش اﻗﺘﺼﺎدي اﺳﺖ و ﺑﻪ ﻋﻠﺖ ﻃﻌـﻢ ﺧـﻮب ﮔﻮﺷـﺘﺶ ﻣﺼـﺮف آن ﻣﻌﻤـﻮل ﮔﺸـﺘﻪ و ﺑﺨﺼـﻮص 
ﺑﻴﺸﺘﺮي دارﻧﺪ. ﺻﻴﺪ ﻣﺎﻫﻲ ﺳﻴﻢ ﺑﻪ وﺳﻴﻠﻪ ﺗﻮرﻫﺎي ﺛﺎﺑﺖ، ﺗﻠﻪ ﻫﺎي ﻣﺨﺘﻠـﻒ و  ﻣﺸﺘﺮﻳﺎن ﻛﻴﻠﻮﮔﺮم 1ﻣﺎﻫﻴﺎﻧﻲ ﻛﻪ ﺑﻪ وزن 
ﻗﻼب اﻧﺠﺎم ﻣﻲ ﮔﻴﺮد. ﻣﺎﻫﻲ ﺳﻴﻢ، ﻣﻘﺎوم ﺑﻮده، ﻣﻲ ﺗﻮان آن را ﺑﻪ ﻃﻮر زﻧﺪه ﻧﻴﺰ ﺣﻤﻞ ﻧﻤﻮد. ﺑﻌﻼوه اﻳﻦ ﻣﺎﻫﻲ از ﻧﻈـﺮ 
ﻌﻤﻪ ﻧﻮك ﻗﻼب ﻧﺰدﻳﻚ ﻣـﻲ ﺷـﻮد ﻣـﻊ اﻟﻮﺻـﻒ ﻣـﻮرد ﺻﻴﺪ ورزﺷﻲ ﺟﺎﻟﺐ ﺗﻮﺟﻪ اﺳﺖ و ﺑﺎ اﻳﻨﻜﻪ ﺑﻪ آﻫﺴﺘﮕﻲ ﺑﻪ ﻃ
  (.9731ﻋﻼﻗﻪ ﺻﻴﺎدان اﺳﺖ )ﻣﺴﺘﺠﻴﺮ، 
  
  ﻲ ﻣﺎﻫﻲ ﺳﻴﻢ :ﻳﺗﺮﻛﻴﺐ ﺷﻴﻤﻴﺎ
ﻣﺎﻫﻲ ﺑﻪ ﻋﻨﻮان ﻳﻜﻲ از ﺑﺎ ارزش ﺗﺮﻳﻦ ﻣﻨﺎﺑﻊ ﻏﺬاﻳﻲ ﺑﻪ ﺷﻤﺎر ﻣﻲ آﻳﺪ زﻳﺮا داراي ﭘﺮوﺗﺌﻴﻦ و وﻳﺘﺎﻣﻴﻦ ﻫـﺎي ﻣـﻮرد ﻧﻴـﺎز 
ﺑﺪن، ﻣﻮاد ﻣﻌﺪﻧﻲ و اﻧﻮاع اﺳﻴﺪﻫﺎي آﻣﻴﻨﻪ ﻛﻪ در ﻣﺠﻤﻮع ﻳﻚ ﺗﺮﻛﻴﺐ ﻏﺬاﻳﻲ ﺑﺴﻴﺎر ﺑﺎ ارزش را ﺑﺮاي اﻧﺴﺎن ﺑﻪ وﺟﻮد 
ﮕﺮ از آب، ﭘﺮوﺗﺌﻴﻦ، ﻣﻮاد ﻣﻌﺪﻧﻲ و وﻳﺘﺎﻣﻴﻦ ﻫـﺎ ﺳـﺎﺧﺘﻪ ﻣﻲ آورد. ﺑﺎﻓﺖ ﻫﺎي ﻣﺨﺘﻠﻒ ﻣﺎﻫﻲ ﻣﺎﻧﻨﺪ ﻫﺮ ﻣﻮﺟﻮد زﻧﺪه دﻳ
ﺷﺪه اﺳﺖ، ﻫﺮﭼﻨﺪ ﻧﺴﺒﺖ ﻫﺮ ﻳﻚ از اﻳﻦ ﻣﻮاد در ﮔﻮﻧﻪ ﻫﺎي ﻣﺨﺘﻠﻒ ﻣﺎﻫﻲ ﻫﺎ و ﻓﺼﻮل ﻣﺨﺘﻠﻒ ﻣﻤﻜﻦ اﺳـﺖ ﻣﺘﻐﻴـﺮ 
 / ﮔﺰارش ﻧﻬﺎﻳﯽ ﻃﺮح ﺗﺤﻘﻴﻘﺎﺗﯽ ٠١
 
ﻧﻴﺰ ﻣﺎﻧﻨﺪ  ﺳﻴﻢﺑﺎﺷﺪ اﻣﺎ ﺗﻐﻴﻴﺮات و اﺧﺘﻼﻓﺎت ﺑﺮﺧﻲ از ﻋﻨﺎﺻﺮ ﺳﺎزﻧﺪه ﭼﻨﺪان زﻳﺎد ﻧﻤﻲ ﺑﺎﺷﺪ. ﺗﺮﻛﻴﺒﺎت ﺷﻴﻤﻴﺎﻳﻲ ﻣﺎﻫﻲ 
ن از آب، ﭘﺮوﺗﺌﻴﻦ، ﻣﻮاد ﻣﻌﺪﻧﻲ و وﻳﺘﺎﻣﻴﻦ ﻫﺎ ﺗﺸﻜﻴﻞ ﺷﺪه اﺳﺖ، ﻛﻪ ﺑﻪ ﻃﻮر ﻣﺨﺘﺼﺮ در ذﻳﻞ ﺑﻪ آن اﺷﺎره ﺳﺎﻳﺮ ﻣﺎﻫﻴﺎ
  (.3991 ,.la te nosrednAو  1891 ,veehcnazaKﻣﻲ ﮔﺮدد )
  
  (8002 ,.la te akswonapetS) ﺷﻴﻤﻴﺎﻳﻲ ﻣﺎﻫﻲ ﺳﻴﻢ درﺻﺪ ﺗﺮﻛﻴﺐ .1.4ﺟﺪول 
  ﻣﺎده ﺧﺸﻚ  ﺧﺎﻛﺴﺘﺮ  ﭼﺮﺑﻲ  ﭘﺮوﺗﺌﻴﻦ
  52/74 ± 0/47  1/73 ± 0/20  5/63 ± 0/25  91/63 ± 0/34
 
 4ﻛﻨﺴﺎﻧﺘﺮه ﭘﺮوﺗﺌﻴﻦ ﻣﺎﻫﻲ  -1-7
ﻣﺼﺮف ﻣﺎﻫﻲ ﺗﺎزه ﺑﻪ وﻳﮋه در ﻛﺸﻮرﻫﺎي ﮔﺮﻣﺴﻴﺮي و ﻧﻴﻤﻪ ﮔﺮﻣﺴﻴﺮي ﻋﻤﺪﺗﺎً ﺑﻪ ﻧﻮار ﺑﺎرﻳﻜﻲ در اﻣﺘﺪاد ﺧﻂ ﺳﺎﺣﻠﻲ 
ﻣﺤـﺮوم ﻫﺴـﺘﻨﺪ.  ﻫﺎ از اﻳﻦ ﻣﻨﺒﻊ ﻏﺬاﻳﻲ ﺑﺎ ارزش ﻫﺎ ﻣﺤﺪود ﺷﺪه و ﺑﺴﻴﺎري از اﻧﺴﺎن ﻫﺎ و رودﺧﺎﻧﻪ و ﻳﺎ ﺳﻮاﺣﻞ درﻳﺎﭼﻪ
ﻫﺎي ﺑﺴﻴﺎري اﺳﺖ. از ﻃﺮﻓﻲ  ﭼﺮا ﻛﻪ اﺳﺘﻔﺎده از ﺗﺴﻬﻴﻼت ﺣﻤﻞ و ﻧﻘﻞ ﺳﺮﻳﻊ و ﻣﺠﻬﺰ ﺑﻪ ﻳﺨﭽﺎل ﻣﺴﺘﻠﺰم ﺻﺮف ﻫﺰﻳﻨﻪ
ﻫـﺎي اﺑﺘـﺪاﻳﻲ ﻧﮕﻬـﺪاري،  ﺑﺎ ﺗﻮﺟﻪ ﺑﻪ اﻣﻜﺎن ﻓﺴﺎد ﺳﺮﻳﻊ ﻣﺎﻫﻲ ﺗﺎزه، ﺷﺮاﻳﻂ ﻧﮕﻬﺪاري آن ﺑﺴﻴﺎر ﺣﺴﺎس ﺑﻮده و روش
ﺮدن ﻣﺎﻫﻲ ﻧﻴﺰ در ﺻﻮرت ﻋﺪم رﻋﺎﻳﺖ ﺷﺮاﻳﻂ ﺻﺤﻴﺢ ﺧﺸﻚ ﻛﺮدن در ﻣﻘﺎﺑﻞ آﻓﺘﺎب، ﻧﻤﻚ ﺳﻮد ﻛﺮدن و دودي ﻛ
ﺑﻨﺪي، اﻧﺒﺎرداري، ﺣﻤﻞ و ﻧﻘﻞ و ﺗﻮزﻳﻊ ﺑﺎﻋﺚ ﻛﺎﻫﺶ ﻛﻴﻔﻴﺖ ﻓﺮآورده ﺷـﺪه و  ﻫﺎي ﻣﺨﺘﻠﻒ ﻓﺮآوري، ﺑﺴﺘﻪ در ﺑﺨﺶ
  (.5002 ,nosseLﺿﺎﻳﻌﺎت زﻳﺎدي ﺑﻪ ﻫﻤﺮاه دارﻧﺪ )
ﺷﻮﻧﺪ  در ﺳﺮاﺳﺮ ﺟﻬﺎن ﺻﻴﺪ ﻣﻲدار  ﺗﻨﺎن ﺻﺪف ﻣﻴﻠﻴﻮن ﺗﻦ اﻧﻮاع ﻣﺎﻫﻲ و ﻧﺮم 19ﺳﺎﻻﻧﻪ ﺣﺪود  OAFﻃﺒﻖ ﮔﺰارش      
ﻣﻴﻠﻴﻮن ﺗـﻦ ﻧﻴـﺰ ﺗﺤـﺖ ﻋﻨـﻮان ﺿـﺎﻳﻌﺎت دور  02ﻫﺎ ﺑﻪ ﻣﺼﺎرف اﻧﺴﺎﻧﻲ رﺳﻴﺪه و ﺣﺪود  درﺻﺪ آن 06ﺗﺎ  05وﻟﻲ ﺗﻨﻬﺎ 
  )6002 ,OAF(.ﺷﻮﻧﺪ رﻳﺨﺘﻪ ﻣﻲ
ﻫﺎي ﻣﻨﺎﺳﺐ )ﻧﻈﻴﺮ ﻛﻨﺴﺎﻧﺘﺮه ﭘﺮوﺗﺌﻴﻦ ﻣﺎﻫﻲ( ﺑـﻪ ﻣﻨﻈـﻮر اﺳـﺘﻔﺎده  ﻫﺎي اﺧﻴﺮ ﻓﻌﺎﻟﻴﺖ در زﻣﻴﻨﻪ ﺗﻬﻴﻪ ﻓﺮآورده در ﺳﺎل     
ﻣـﻴﻼدي در ﻛﺸـﻮر ﻧـﺮوژ  1002در رژﻳﻢ ﻏﺬاﻳﻲ اﻧﺴﺎن ﺑﺴﻴﺎر ﻣﻮرد ﺗﻮﺟﻪ ﻗﺮار ﮔﺮﻓﺘﻪ اﺳﺖ. ﺑﻪ ﻋﻨﻮان ﻣﺜـﺎل در ﺳـﺎل 
درﺻﺪ آن ﺑﻪ ﻣﺼـﺎرف  51/5ﺗﻮﻟﻴﺪ ﺷﺪه ﻛﻪ ﺣﺪود ﺗﻦ ﻣﺤﺼﻮﻻت ﺟﺎﻧﺒﻲ از ﺿﺎﻳﻌﺎت ﺟﺎﻧﺒﻲ ﻣﺎﻫﻲ،  000232ﺣﺪود 
  )5002 ,nosseL(.اﻧﺴﺎﻧﻲ رﺳﻴﺪه اﺳﺖ
  
  ﺨﭽﻪ ﺗﻮﻟﻴﺪ ﻛﻨﺴﺎﻧﺘﺮه ﭘﺮوﺗﺌﻴﻦ ﻣﺎﻫﻲﻣﺮوري ﺑﺮ ﺗﺎرﻳ -1-7-1
اﻧﺴﺎن از دﻳﺮﺑﺎز ﺑﻪ دﻧﺒﺎل ﺗﻮﻟﻴﺪ ﻛﻨﺴﺎﻧﺘﺮه ﭘﺮوﺗﺌﻴﻦ ﻣﺎﻫﻲ ﺑﻮده اﺳﺖ و ﻛﺘﻴﺒﻪ اي ﻛﻪ از ﻏﺎري در ﺑﻤﺒﺌﻲ ﭘﻴﺪا ﺷﺪه اﺳـﺖ، 
ﻣﻴﻼدي ﻧﺮوژي ﻫـﺎ ﺑﻴﺴـﻜﻮﺋﻴﺘﻲ ﺣـﺎوي ﭘـﻮدر ﻣـﺎﻫﻲ ﺗﻮﻟﻴـﺪ و  6781ﺳﻨﺪي در اﻳﻦ ﻣﻮرد ﻣﻲ ﺑﺎﺷﺪ. ﻫﻤﭽﻨﻴﻦ در ﺳﺎل 
ﺳﺎل اﺧﻴﺮ اﺳـﺖ ﻛـﻪ  52ﺟﺪﻳﺪ ﻧﻴﺴﺖ وﻟﻲ ﺗﻨﻬﺎ در  ﺑﻪ ﻫﻴﭻ وﺟﻪ CPFﻋﺮﺿﻪ ﻛﺮده اﻧﺪ. ﻣﻲ ﺗﻮان ﮔﻔﺖ ﻛﻪ اﻳﺪه ﺗﻮﻟﻴﺪ 
(. اﻣﺎ ﻫﻤﭽﻨـﺎن ﻣﺸـﻜﻼت ﺑﺴـﻴﺎري در اﻳـﻦ 8002 ,OAFﻛﻮﺷﺶ ﻫﺎي ﺑﺴﻴﺎري در راﺳﺘﺎي ﺗﻮﻟﻴﺪ آن اﻧﺠﺎم ﺷﺪه اﺳﺖ )
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 ١١.../  ﻣﻴﺰان ﭘﺬﻳﺮش و ﻋﻤﺮ ﻣﺎﻧﺪﮔﺎرﯼ  ﺑﺮرﺳﯽ ارزش ﻏﺬاﻳﯽ،
 
 
ﺿـﺮوري CPF زﻣﻴﻨﻪ ﺑﺎﻗﻲ ﻣﺎﻧﺪه اﺳﺖ و ﺗﺤﻘﻴﻘﺎت ﺑﺮاي ﻳﺎﻓﺘﻦ راه ﻫﺎﻳﻲ ﺑﻪ ﻣﻨﻈﻮر ﺗﻮﻟﻴﺪ و اﺳﺘﻔﺎده اﻗﺘﺼﺎدي و ﻣﻮﺛﺮ از 
آن دارد ﻛﻪ اﻳﻦ ﻣﺤﺼـﻮل ﺟﺎﻳﮕـﺎه  در ﺣﺎل ﻇﻬﻮر ﻣﻲ ﺑﺎﺷﺪ و اﻳﻦ وﺿﻌﻴﺖ ﻧﺸﺎن از CPFاﺳﺖ. اﻣﺮوزه ﺻﻨﻌﺖ ﺗﻮﻟﻴﺪ 
  (.8991 ,gnillitSﺧﻮر ﺗﻮﺟﻬﻲ در ﺑﺎزار ﺧﻮاﻫﺪ ﻳﺎﻓﺖ )در
اﻣﺮوزه در ﻛﺸﻮرﻫﺎي ﻛﺎﻧﺎدا، اﻳﺎﻟﺖ ﻣﺘﺤﺪه، ﻧﺮوژ، ﺳﻮﺋﺪ، ﻣﺮاﻛﺶ، آﻓﺮﻳﻘﺎي ﺟﻨﻮﺑﻲ، ﺷﻴﻠﻲ، ﭘـﺮو و اﻧﮕﻠﺴـﺘﺎن ﺗﻮﻟﻴـﺪ 
در اﻳﺎﻟـﺖ  5 Aﻧـﻮع  CPFﺗـﻦ  51ﻟﻲ ﻫﻨﻮز ﻳﻚ ﻋﺒﺎرت ﻣﺼﻄﻠﺢ ﺗﺠﺎري ﻧﻴﺴﺖ. اﺧﻴﺮاً ﻳﻚ ﻃﺮح ﺗﻮﻟﻴﺪ روزاﻧـﻪ ﺷﺪه و
ﻣﺘﺤﺪه ﺑﻪ اﻧﺠﺎم رﺳﻴﺪه اﺳﺖ وﻟﻲ ﻣﺤﺼﻮل آن ﺑﻪ دوﻟﺖ ﺟﻬﺖ اﺳﺘﻔﺎده در ﺑﺮﻧﺎﻣﻪ ﻫﺎي ﺣﻤﺎﻳﺘﻲ ﻓﺮوﺧﺘﻪ ﻣـﻲ ﺷـﻮد. از 
ن ﻳـﻚ ﻣﺤﺼـﻮل ﺗﺠـﺎري ﻧـﺎم ﺑـﺮد، وﺟﻮد ﻧﺪارد ﻧﻤﻲ ﺗﻮان از آن ﺑـﻪ ﻋﻨـﻮا  CPFآﻧﺠﺎﻳﻲ ﻛﻪ ﻫﻨﻮز ﺑﺎزار ﭘﻮﻳﺎﻳﻲ ﺑﺮاي 
 CPFدر ﻣـﻮرد ﺑﻬـﺎي  ﻧﻈـﺮ ﻗﻴﻤـﺖ ﻗـﺎﻃﻌﻲ ﻫﺮﭼﻨﺪ ﺗﻮﻟﻴﺪ ﻛﻨﺴﺎﻧﺘﺮه ﭘﺮوﺗﺌﻴﻦ ﻣﺎﻫﻲ روﻧﺪي ذاﺗﺎً ﺗﺠﺎري اﺳﺖ. ﺑﻨﺎﺑﺮ اﻳـﻦ 
اﻣﻜﺎن ﭘﺬﻳﺮ ﻧﻴﺴﺖ. اﻟﺒﺘﻪ واﺿﺢ اﺳﺖ ﻛﻪ ﺑﻬﺎي آن ﺑﻪ ﻫﺰﻳﻨﻪ ﻣﻮاد اوﻟﻴﻪ ﺑﻪ ﻋﻼوه ﻫﺰﻳﻨﻪ ﻓﺮآوري آن ﻣﻮاد ﺑﺴﺘﮕﻲ دارد. 
آﻣﺮﻳﻜﺎ ﺑﻪ ازاي ﻫﺮ ﭘﻮﻧﺪ ﻣﻲ ﺑﺎﺷﺪ، ﻛﻪ اﻳﻦ ﻗﻴﻤﺖ در ﻣﻘﺎﻳﺴﻪ ﺑـﺎ ﻣﻨـﺎﺑﻊ ﭘﺮوﺗﺌﻴﻨـﻲ ﺑﺴـﻴﺎر ﺳﻨﺖ  05ﺗﺎ  51ﺑﺮآوردﻫﺎ ﺑﻴﻦ 
ﻣﻌﺎدل ﻧﺼﻒ ﻗﻴﻤﺖ ﺷﻴﺮﺧﺸﻚ و ﻳـﻚ ﺑﻴﺴـﺘﻢ ﺑﻬـﺎي ﮔﻮﺷـﺖ ﻗﺮﻣـﺰ ﺑـﻪ ازاي واﺣـﺪ وزن  CPFﻣﻨﺎﺳﺐ اﺳﺖ. ﻗﻴﻤﺖ 
  (. 6831ﭘﺮوﺗﺌﻴﻦ ﻣﻲ ﺑﺎﺷﺪ )ﻣﺒﺼﺮ، 
ﺴﺎﻧﺘﺮه ﭘﺮوﺗﺌﻴﻦ ﻣﺎﻫﻲ از ﻣﺎﻫﻲ ﻛﭙﻮر ﻧﻘﺮه اي ﻻزم ﺑﻪ ذﻛﺮ اﺳﺖ ﻛﻪ ﻣﻮﺳﺴﻪ ﺗﺤﻘﻴﻘﺎت ﺷﻴﻼت اﻳﺮان در زﻣﻴﻨﻪ ﺗﻮﻟﻴﺪ ﻛﻨ
اﻗﺪام ﻧﻤﻮده و در زﻣﻴﻨﻪ ﻓﺮآوري آن در ﻣﺤﺼﻮﻻﺗﻲ ﻧﻈﻴﺮ ﺑﺴﺘﻨﻲ ﻣﺎﻫﻲ، اﺳﻨﻚ ﻣﺎﻫﻲ، ﺳﻮﺳﻴﺲ ﻣﺎﻫﻲ، ﭘﻨﻴـﺮ ﻣـﺎﻫﻲ و 
  ... ﮔﺎم ﺑﺮداﺷﺘﻪ و در اﻳﻦ زﻣﻴﻨﻪ ﺗﺤﻘﻴﻘﺎت ﺑﺴﻴﺎر ارزﺷﻤﻨﺪي را اﻧﺠﺎم داده اﺳﺖ. 
ﻏﺎﻟﺒﺎً ﺑﺮاي ﻣﺼﺎرف اﻧﺴﺎﻧﻲ و ﻳﺎ ﻛﺎرﺑﺮدﻫﺎي ﺑﺴﻴﺎر ﺧﺎﺻﻲ ﻛﻪ ﻣﻌﻤﻮﻻً ﺑﻪ و ﺗﻮﻟﻴﺪ ﻛﻨﺴﺎﻧﺘﺮه ﭘﺮوﺗﺌﻴﻦ ﻣﺎﻫﻲ ﮔﺮان ﺑﻮده 
ﮔﻴﺮد. اﻳﻦ ﻣﺎده ﻳﻚ ﻣﻨﺒﻊ ﻋﺎﻟﻲ از  ﻣﻮرد اﺳﺘﻔﺎده ﻗﺮار ﻣﻲ در ﻏﻨﻲ ﺳﺎزي ﻣﺤﺼﻮﻻت ﻏﺬاﻳﻲ ﻫﺎ ﻋﻨﻮان ﺟﺎﻳﮕﺰﻳﻦ
ﻛﻪ ﻧﻤﺎﻳﺪ. در ﺻﻮرﺗﻲ  ﺑﺎﺷﺪ، اﻣﺎ ﻣﺘﺄﺳﻔﺎﻧﻪ ﻗﻴﻤﺖ آن ﻣﺼﺮﻓﺶ را ﻣﺤﺪود ﻣﻲ آﻣﻴﻨﻮاﺳﻴﺪﻫﺎي ﺑﺎ ﻗﺎﺑﻠﻴﺖ ﻫﻀﻢ ﺑﺎﻻ ﻣﻲ
  . )1002 ,OAF(ﻫﺎي ﭘﺮوﺗﺌﻴﻨﻲ دﻳﮕﺮ در دﺳﺘﺮس ﺑﺎﺷﺪ ﻣﻴﺘﻮاﻧﺪ ﺟﺎﻳﮕﺰﻳﻦ آﻧﻬﺎ ﺷﻮد ﺑﺎ ﻗﻴﻤﺖ ﻗﺎﺑﻞ ﻣﻘﺎﻳﺴﻪ ﺑﺎ ﻣﻜﻤﻞ CPF
را ﻫﺮ ﻧﻮع ﻓﺮآورده ﭘﺎﻳﺪار از ﻣﺎﻫﻲ ﻛﻪ ﺑﺮاي ﻣﺼﺮف  CPF، )OAF(ﺳﺎزﻣﺎن ﺧﻮار و ﺑﺎر و ﻛﺸﺎورزي ﻣﻠﻞ ﻣﺘﺤﺪ 
ﺎﺷﺪ، ﺗﻌﺮﻳﻒ ﻧﻤﻮده و آن را ﺑﻪ ﺳﻪ ﻧﻮع ﺗﻘﺴﻴﻢ ﻧﻤﻮده اﻧﺴﺎﻧﻲ ﺗﻮﻟﻴﺪ ﺷﻮد و ﻣﻴﺰان ﭘﺮوﺗﺌﻴﻦ آن از ﻣﺎده اوﻟﻴﻪ ﺑﻴﺸﺘﺮ ﺑ
  اﺳﺖ:
  درﺻﺪ ﺑﺎﺷﺪ.0/57ﻣﺰه ﻛﻪ داراي ﺣﺪاﻛﺜﺮ ﻣﺤﺘﻮاي ﻧﻬﺎﻳﻲ ﭼﺮﺑﻲ ﻣﻌﺎدل  ﺑﻮ و ﺑﻲ : ﭘﻮدري ﺗﻘﺮﻳﺒﺎً ﺑﻲA ﻧﻮع 
 ﺑﺎﺷﺪ. درﺻﺪ ﻣﻲ 3: ﭘﻮدري داراي ﺑﻮ و ﻃﻌﻢ ﻣﺎﻫﻲ و ﺣﺪاﻛﺜﺮ ﻣﺤﺘﻮاي ﭼﺮﺑﻲ B ﻧﻮع 
 ﺷﻮد. ﻛﻪ در ﺷﺮاﻳﻂ ﺑﻬﺪاﺷﺘﻲ ﻗﺎﺑﻞ ﻗﺒﻮﻟﻲ ﺗﻮﻟﻴﺪ ﻣﻲ: در واﻗﻊ ﻧﻮﻋﻲ آرد ﻣﺎﻫﻲ ﻣﻌﻤﻮﻟﻲ اﺳﺖ C ﻧﻮع 
وﺟﻮد دارد ﻛﻪ ﻛﺎﻣﻼً ﻣﺘﻤﺎﻳﺰ  CPFﺑﺎﺷﻨﺪ وﻟﻲ اﻧﻮاع دﻳﮕﺮي از  ذﻛﺮ ﺷﺪه در ﻇﺎﻫﺮ ﺷﺒﻴﻪ ﺑﻪ آرد ﻣﺎﻫﻲ ﻣﻲ CPFﺳﻪ ﻧﻮع 
ﻫﺎ ﻳﺎ ﻣﻮاد ﺷﻴﻤﻴﺎﻳﻲ دﻳﮕﺮي ﺗﻮﻟﻴﺪ ﺷﺪه و  وﺳﻴﻠﻪ آﻧﺰﻳﻢ از آرد ﻣﺎﻫﻲ ﺑﻮده و از ﻃﺮﻳﻖ ﻫﻴﺪروﻟﻴﺰ ﻛﺮدن ﭘﺮوﺗﺌﻴﻦ ﻣﺎﻫﻲ ﺑﻪ
اي در زﻣﻴﻨﻪ  ﻫﺎي ﮔﺴﺘﺮده ﺳﺎل اﺳﺖ ﻛﻪ ﺗﻼش 52(. ﺑﻴﺶ از OAF، 1002ﺑﺎﺷﺪ ) ﻓﺮآورده ﺣﺎﺻﻞ ﺧﻤﻴﺮي ﺷﻜﻞ ﻣﻲ
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در ﻣﻘﻴﺎس  CPFﮔﻴﺮد و ﺗﻨﻬﺎ در ﭼﻨﺪ ﺳﺎل اﺧﻴﺮ ﺑﺴﻴﺎري از ﻣﺴﺎﺋﻞ و ﻣﺸﻜﻼت ﺗﻜﻨﻴﻜﻲ ﺗﻮﻟﻴﺪ  ﺻﻮرت ﻣﻲ CPFﺗﻮﻟﻴﺪ 
  .وﺳﻴﻌﻲ ﺣﻞ ﺷﺪه اﺳﺖ
(. ﺑﺎ اﻳﻦ ﻛﻪ OAF، 1002ﺗﻮان ﺗﻮﻟﻴﺪ ﻧﻤﻮد ) ﻌﺎت ﺻﻴﺎدي ﻣﻲﻛﻨﺴﺎﻧﺘﺮه ﭘﺮوﺗﺌﻴﻦ ﻣﺎﻫﻲ را از ﻫﺮ ﻧﻮع ﻣﺎﻫﻲ و ﻳﺎ ﺿﺎﻳ
وﺟﻮد دارد، اﻛﺜﺮ آﻧﻬﺎ ﺑﺮ ﭘﺎﻳﻪ و اﺳﺎس ﻋﺼﺎره ﮔﻴﺮي از ﻣﺎﻫﻲ ﻛﺎﻣﻞ ﺑﺎ اﺳﺘﻔﺎده  CPFﻫﺎي ﻣﺘﻨﻮﻋﻲ ﺑﺮاي ﺗﻮﻟﻴﺪ  روش
ﻫﺎي ﻣﺘﻨﻮع و ﺑﺎ روش ﻳﺎد ﺷﺪه  ﺗﻬﻴﻪ ﺷﺪه از ﮔﻮﻧﻪ CPFﻫﺎ و آب اﺳﺘﻮار ﻫﺴﺘﻨﺪ.  از ﺣﻼل ﺑﻪ ﻣﻨﻈﻮر ﺣﺬف ﭼﺮﺑﻲ
(. ﻻزم ﺑﻪ ذﻛﺮ اﺳﺖ ﻛﻪ ﺳﺎزﻣﺎن ﺧﻮار و ﺑﺎر 1791 ,sgnillitSﺑﺎﺷﺪ ) درﺻﺪ ﭘﺮوﺗﺌﻴﻦ ﺑﺎ ﻛﻴﻔﻴﺖ ﺑﺎﻻ ﻣﻲ 59ﺗﺎ  57ﺣﺎوي 
  (.6831درﺻﺪ ﺑﻴﺎن ﻛﺮده اﺳﺖ )ﻣﺒﺼﺮ،  08اﻟﻲ  56را  CPF( ﻣﻴﺰان ﭘﺮوﺗﺌﻴﻦ OAFﺟﻬﺎﻧﻲ )
(. OAF، 1002ﺎﺷﺪ )ﺑ واﺑﺴﺘﻪ ﺑﻪ دو ﻋﺎﻣﻞ ﻣﺎده اوﻟﻴﻪ و روش ﺗﻮﻟﻴﺪ ﻣﻲ CPFﺑﺪﻳﻬﻲ اﺳﺖ ﻛﻪ ﻣﻴﺰان ﭘﺮوﺗﺌﻴﻦ ﻧﻬﺎﻳﻲ 
ﻧﻤﺎﻳﺪ؛ از اﻳﻦ رو  را ﻣﺤﺪود ﻣﻲ CPFﻫﺎي ﻋﺼﺎره ﮔﻴﺮي ﺑﻪ وﺳﻴﻠﻪ ﺣﻼل ﺧﺼﻮﺻﻴﺎت ﻛﺎرﺑﺮدي  ﺑﺮﺧﻲ از روش
ﻫﺎ و  ﻫﺎي ﮔﻮﻧﺎﮔﻮن و ﻳﺎ ﻣﺨﻠﻮط آﻧﺰﻳﻢ ﻫﺎ، ﺣﻼل ﻫﺎي ﺟﺪﻳﺪ در ﺣﺎل ﺗﻮﺳﻌﻪ ﺑﻮده و ﺷﺎﻣﻞ اﺳﺘﻔﺎده از آﻧﺰﻳﻢ روش
(. از 1791 ,sgnillitSﺧﻮاص ﻛﺎرﺑﺮدي ﺑﻬﺘﺮي دارﻧﺪ ) ﻫﺎي ﺟﺪﻳﺪ، ﺑﺎﺷﺪ و ﺗﻮﻟﻴﺪات ﺑﻌﻀﻲ از اﻳﻦ روش ﻫﺎ ﻣﻲ ﺣﻼل
اﺳﺖ، ﻣﺸﻜﻞ ﺑﻮي ﻣﺎﻫﻲ ﻛﻪ در ﻣﻮارد ﺧﻮراﻛﻲ ﻣﻮرد ﺗﻮﺟﻪ اﺳﺖ   ٪ 1ﻛﻤﺘﺮ از  CPF درﺻﺪ ﭼﺮﺑﻲ درآﻧﺠﺎﻳﻲ ﻛﻪ 
(. اﻟﺒﺘﻪ ﻫﺮ ﭼﻪ روﻏﻦ ﻳﺎ ﭼﺮﺑﻲ ﺑﻴﺸﺘﺮي در ﻣﺤﺼﻮل ﻧﻬﺎﻳﻲ وﺟﻮد داﺷﺘﻪ ﺑﺎﺷﺪ در ﻫﻨﮕﺎم OAF، 1002ﺑﺎﺷﺪ ) ﺟﺰﺋﻲ ﻣﻲ
(. ﻣﻮاد ﻏﺬاﻳﻲ OAF، 1002ﮔﺮدد ) اﻳﺠﺎد ﻣﻲ CPFﻫﺎ ﻃﻌﻢ و ﺑﻮي ﺗﻨﺪ و ﻗﻮﻳﺘﺮي در  اﻛﺴﻴﺪاﺳﻴﻮن و ﺗﻨﺪ ﺷﺪن ﭼﺮﺑﻲ
 08ﺑﻮده و ﺑﺎﻟﻎ ﺑﺮ  ﺑﻪ ﺣﺎﻟﺖ ﻛﻨﺴﺎﻧﺘﺮه CPFدرﺻﺪ ﭘﺮوﺗﺌﻴﻦ دارﻧﺪ، در ﺣﺎﻟﻴﻜﻪ  02ﺧﺎم و ﻓﺮآوري ﻧﺸﺪه ﻣﻌﻤﻮﻻً ﺣﺪود 
در ﺗﻮازن  CPFدرﺻﺪ ﭘﺮوﺗﺌﻴﻦ دارد. ﻛﻴﻔﻴﺖ ﭘﺮوﺗﺌﻴﻦ آن ﺑﺎﻻ اﺳﺖ و ﻳﺎ ﺑﻪ ﻋﺒﺎرت دﻳﮕﺮ آﻣﻴﻨﻮاﺳﻴﺪﻫﺎي ﭘﺮوﺗﺌﻴﻦ 
اﻧﺪ. اﻟﺒﺘﻪ ﻣﻮاد ﻏﺬاﻳﻲ دﻳﮕﺮ ﻣﺎﻧﻨﺪ ﻏﻼت ﻧﻴﺰ ﻣﻤﻜﻦ اﺳﺖ ﻣﻘﺪار ﻣﻄﻠﻮﺑﻲ  درﺳﺘﻲ ﺑﺮاي ﺗﻐﺬﻳﻪ اﻧﺴﺎن ﻗﺮار ﮔﺮﻓﺘﻪ
ﻳﺎ ﭼﻨﺪ آﻣﻴﻨﻮاﺳﻴﺪ ﺿﺮوري ﺑﺮاي رﺷﺪ اﻧﺴﺎن ﻧﻘﺺ دارﻧﺪ )ﻣﺒﺼﺮ، ﭘﺮوﺗﺌﻴﻦ داﺷﺘﻪ ﺑﺎﺷﻨﺪ، اﻣﺎ اﻏﻠﺐ آﻧﻬﺎ در ﻳﻚ 
ﺗﻮان ﺑﺮاي ﺑﻬﺒﻮد ارزش ﻏﺬاﻳﻲ ﻏﺬاﻫﺎ ﺑﺪون اﻳﺠﺎد ﺗﻐﻴﻴﺮات ﻣﺤﺴﻮﺳﻲ در  (. ﭼﻨﻴﻦ ﻣﺤﺼﻮﻟﻲ را ﻣﻲ6831
  (.1791 ,sgnillitSﺧﺼﻮﺻﻴﺎت دﻳﮕﺮ آﻧﻬﺎ ﻣﻮرد اﺳﺘﻔﺎده ﻗﺮار داد )
ﺑﻠﻜﻪ ﻫﻴﭻ ﻳﻚ از ﻣﻨﺎﺑﻊ ﭘﺮوﺗﺌﻴﻨﻲ  CPFﻛﻪ ﻧﻪ ﺗﻨﻬﺎ ﺑﺮاي ﺣﻞ ﻣﺸﻜﻼت ﻏﺬاﻳﻲ ﺟﻬﺎن ﺑﺎﻳﺪ ﮔﻔﺖ  CPFدر ﻣﻮرد ﺗﻮاﻧﺎﻳﻲ 
ي ﻧﺰدﻳﻚ ﺑﻌﻴﺪ ﺑﻪ  ﺗﻮاﻧﻨﺪ اﻳﻦ ﻣﺸﻜﻞ را ﺣﻞ ﻧﻤﺎﻳﻨﺪ، ﻣﮕﺮ اﻳﻨﻜﻪ رﺷﺪ ﺟﻤﻌﻴﺖ ﻛﺎﻫﺶ ﻳﺎﺑﺪ. در آﻳﻨﺪه دﻳﮕﺮ ﻧﻴﺰ ﻧﻤﻲ
اي ﺑﺎﺷﺪ و ﻫﻤﭽﻨﻴﻦ  ( ﺑﺘﻮاﻧﺪ ﺣﻼل ﭼﻨﻴﻦ ﻣﺸﻜﻞ ﭘﻴﭽﻴﺪهCPFرﺳﺪ ﻛﻪ ﻣﻨﺒﻊ ﭘﺮوﺗﺌﻴﻨﻲ ﻣﻨﺤﺼﺮ ﺑﻪ ﻓﺮدي )ﻣﺎﻧﻨﺪ  ﻧﻈﺮ ﻣﻲ
ﻫﺎ  ﺑﺎﺷﺪ ﻫﺮﭼﻨﺪ ﻛﻪ ﭘﺮوﺗﺌﻴﻦ اي ﺟﻬﺎن در ﻏﺎﻟﺐ ﻣﻮارد، ﻣﺤﺪود ﺑﻪ ﭘﺮوﺗﺌﻴﻦ ﻧﻤﻲ ﺷﺖ ﻛﻪ ﻣﺸﻜﻼت ﺗﻐﺬﻳﻪﺑﺎﻳﺪ ﺗﻮﺟﻪ دا
ﻫﺎﻳﻲ از ﺟﻬﺎن ﻛﻪ  ﺗﻮاﻧﺪ ﻧﻘﺸﻲ ﻣﻮﺛﺮ در ﻛﺎﻫﺶ ﻓﻘﺮ ﭘﺮوﺗﺌﻴﻨﻲ در ﺑﺨﺶ ﻣﻲ CPFﺑﺴﻴﺎر اﻫﻤﻴﺖ دارﻧﺪ. ﺑﻪ ﻫﺮ ﺣﺎل 
ﺑﻪ ﺟﻴﺮه  CPFاﻧﺪ ﻛﻪ اﻓﺰودن  هاي ﻧﺸﺎن داد ﺑﺮﻧﺪ اﻳﻔﺎ ﻛﻨﺪ. ﻣﻄﺎﻟﻌﺎت ﺗﻐﺬﻳﻪ ﺟﻤﻌﻴﺖ ﻛﺜﻴﺮي از ﺳﻮء ﺗﻐﺬﻳﻪ رﻧﺞ ﻣﻲ
اي در اﻳﻦ ﻣﻄﻠﺐ وﺟﻮد ﻧﺪارد. اﺳﺘﻔﺎده از آن ﺑﻪ وﻳﮋه ﺑﺮاي رﺷﺪ ﻛﻮدﻛﺎن و  ﻏﺬاﻳﻲ اﺛﺮ ﻣﻔﻴﺪي دارد و ﻫﻴﭻ ﺷﺒﻬﻪ
  (.OAF، 1002ﻣﺎدران ﺑﺎردار ﻳﺎ ﺷﻴﺮده ﻓﻮق اﻟﻌﺎده ﺳﻮدﻣﻨﺪ اﺳﺖ )
 ٣١.../  ﻣﻴﺰان ﭘﺬﻳﺮش و ﻋﻤﺮ ﻣﺎﻧﺪﮔﺎرﯼ  ﺑﺮرﺳﯽ ارزش ﻏﺬاﻳﯽ،
 
 
ﻛﻪ  CPFدر روز، ﭘﺮوﺗﺌﻴﻦ ﻣﻮرد ﻧﻴﺎز ﻳﻚ ﻛﻮدك را ﺗﺄﻣﻴﻦ ﺧﻮاﻫﺪ ﻛﺮد. ﻳﻚ ﻃﺮح ﻛﻮﭼﻚ ﺗﻮﻟﻴﺪ  CPFﮔﺮم  02
ﻫﺰار ﻛﻮدك را ﺗﺄﻣﻴﻦ ﻛﻨﺪ. اﻟﺒﺘﻪ در  057ﻛﺎﻓﻲ ﺑﺮاي  CPFﺗﻮاﻧﺪ  ﺗﻦ ﻣﺎﻫﻲ ﺧﺎم را ﻓﺮآوري ﻧﻤﺎﻳﺪ، ﻣﻲ 05روزاﻧﻪ 
ﻲ ﮔﻴﺮي ﺑﺮاي ﺑﺮآوردن ﺑﺮﺧﻲ از ﻣﻨﺎﻃﻖ دﻧﻴﺎ ﻛﻪ ﻣﺎﻫﻲ ﺑﺴﻴﺎر ﻓﺮاوان اﺳﺖ ﺷﺎﻳﺪ ﺗﻮﺳﻌﻪ ﺻﻨﺎﻳﻊ ﺳﻨﺘﻲ ﺷﻴﻼت و ﻣﺎﻫ
  (.6831ﻣﺤﺪود ﺑﻪ ﻣﺼﺎرف ﺿﺮوري ﮔﺮدد )ﻣﺒﺼﺮ،  CPFﺗﺮ ﺑﻪ ﻧﻈﺮ رﺳﺪ و اﺳﺘﻔﺎده از  ﭘﺮوﺗﺌﻴﻦ ﻣﻮرد ﻧﻴﺎز، ﻣﻨﻄﻘﻲ
  
  6آرد ﻣﺎﻫﻲ  -1-7-2
ﺗﻮان ﺑـﻪ ﻧﺤـﻮ ﻣﻄﻠـﻮﺑﻲ از  ﻣﻲ CPFدﻫﺪ ﻛﻪ ﺑﺎ ﺗﻮﻟﻴﺪ  درﺻﺪ از ﺑﺨﺶ ﺧﻮراﻛﻲ ﻣﺎﻫﻲ را ﭘﺮوﺗﺌﻴﻦ ﺗﺸﻜﻴﻞ ﻣﻲ 02ﺣﺪود 
ﻫـﺎي  از ﺣﺪود ﻳﻚ ﻗﺮن ﭘﻴﺶ آﻏـﺎز ﺷـﺪه و ﺗـﺎ ﻛﻨـﻮن ﭘﻴﺸـﺮﻓﺖ  CPFاﻳﻦ ﻣﻨﺒﻊ ﭘﺮوﺗﺌﻴﻨﻲ اﺳﺘﻔﺎده ﻧﻤﻮد. ﻓﺮاﻳﻨﺪ ﺗﻮﻟﻴﺪ 
زﻳﺎدي در اﻳﻦ زﻣﻴﻨﻪ ﺣﺎﺻﻞ ﺷﺪه اﺳﺖ. اﻟﺒﺘﻪ در اﺑﺘﺪاي اﻣﺮ ﻓﺮآورده ﺗﻮﻟﻴﺪ ﺷـﺪه ﺗﺤـﺖ ﻋﻨـﻮان آرد ﻣـﺎﻫﻲ ﺻـﺮﻓﺎً ﺑـﻪ 
ﻫﺎي ﻓﻴﺰﻳﻜﻮﺷﻴﻤﻴﺎﻳﻲ ﺧـﺎص ﺑـﻪ  ﮔﺮﻓﺖ و ﺑﺎ آن ﺷﺮاﻳﻂ ﺗﻮﻟﻴﺪ و وﻳﮋﮔﻲ ﻗﺮار ﻣﻲ ﻣﻨﻈﻮر ﺗﻐﺬﻳﻪ ﺣﻴﻮاﻧﺎت ﻣﻮرد اﺳﺘﻔﺎده
  (:6002 ,ADFدﻻﻳﻞ زﻳﺮ، ﻗﺎﺑﻠﻴﺖ اﺳﺘﻔﺎده در رژﻳﻢ ﻏﺬاﻳﻲ اﻧﺴﺎن را ﻧﺪاﺷﺖ )
ﻫـﺎي ﻏـﺬاﻳﻲ ﻣـﻮرد اي ﻛﻪ اﺳﺘﻔﺎده از آن در ﻓـﺮآورده  ﺑﻪ ﮔﻮﻧﻪ  ﺣﺎوي ﻃﻌﻢ و ﺑﻮي ﻣﺎﻫﻲ ﺑﻮده،  آرد ﻣﺎﻫﻲ ﺷﺪﻳﺪاً .1
 ﻛﻨﻨﺪﮔﺎن ﻧﻴﺴﺖ. ﻗﺒﻮل ﻣﺼﺮف
ﺑﻪ ﻋﻠﺖ داﺷﺘﻦ ﭼﺮﺑﻲ زﻳﺎد اﻳﻦ ﻓﺮآورده ﻣﺎﻧﺪﮔﺎري ﺑﺴـﻴﺎر ﭘـﺎﻳﻴﻨﻲ داﺷـﺘﻪ و ﭘـﺲ از ﻣـﺪت ﻛﻮﺗـﺎﻫﻲ دﭼـﺎر ﻓﺴـﺎد  .2
 ﺷﻮد. ﻣﻲ
در روﻧﺪ ﺗﻮﻟﻴﺪ آن ﻣﻮازﻳﻦ ﺑﻬﺪاﺷﺘﻲ ﺑﻪ ﻃﻮر ﻛﺎﻣـﻞ رﻋﺎﻳـﺖ ﻧﺸـﺪه و در ﻧﺘﻴﺠـﻪ ﻓـﺮآورده ﺗﻮﻟﻴـﺪ ﺷـﺪه از ﻛﻴﻔﻴـﺖ  .3
 ﻣﻴﻜﺮوﺑﻲ ﻣﻨﺎﺳﺒﻲ ﺑﻪ ﺟﻬﺖ اﺳﺘﻔﺎده اﻧﺴﺎن ﺑﺮﺧﻮردار اﺳﺖ.
ﺗﺮ ﺑﻮده و ﻣﻴﺰان ﺧﺎﻛﺴﺘﺮ آن ﻧﻴﺰ ﺑﻴﺸـﺘﺮ اﺳـﺖ.  درﺷﺖ CPFﻋﻼوه ﺑﺮ ﻣﻮارد ﻓﻮق اﻧﺪازه ذرات آرد ﻣﺎﻫﻲ در ﻣﻘﺎﻳﺴﻪ ﺑﺎ 
  ﭼﻨﺪان ﻳﻜﻨﻮاﺧﺖ ﻧﻴﺴﺖ.  CPFاز ﻧﻈﺮ رﻧﮓ و ﺑﺎﻓﺖ ﻫﻢ آرد ﻣﺎﻫﻲ ﺑﺮﺧﻼف 
  
   CPFﺳﺎﻳﺮ ﺗﺮﻛﻴﺒﺎت ﺷﻴﻤﻴﺎﻳﻲ  -1-7-3
ﺗﺮﻛﻴﺒﺎت ﺷﻴﻤﻴﺎﻳﻲ  اﺷﺎراﺗﻲ ﺷﺪ. در اﻳﻦ ﻗﺴﻤﺖ در ﻣﻮرد ﺳﺎﻳﺮ CPFدر ﻣﺒﺤﺚ ﻓﻮق ﺑﻪ ﻣﻴﺰان ﭘﺮوﺗﺌﻴﻦ و ﭼﺮﺑﻲ 
  ﮔﺮدد: ﻛﻨﺴﺎﻧﺘﺮه ﭘﺮوﺗﺌﻴﻦ ﻣﺎﻫﻲ ﻣﻄﺎﻟﺒﻲ اراﺋﻪ ﻣﻲ
 
  (.OAF، 1002) ﺗﺮﻛﻴﺐ اﺳﻴﺪﻫﺎي آﻣﻴﻨﻪ و ﻣﻴﺰان آﻧﻬﺎ ﺑﺮﺣﺴﺐ درﺻﺪ از ﭘﺮوﺗﺌﻴﻦ ﺧﺎم .1.5 ﺟﺪول
  ﻟﻮﺳﻴﻦ  ﻫﻴﺴﺘﻴﺪﻳﻦ  ﮔﻼﻳﺴﻴﻦ  ﺳﻴﺴﺘﺌﻴﻦ  آرژﻧﻴﻦ واﻟﻴﻦ  ﺗﻴﺮاﻣﻴﻦ  ﺗﺮﻳﭙﺘﻮﻓﺎن آﻻﻧﻴﻦﻓﻨﻴﻞ  ﻣﺘﻴﻮﻧﻴﻦ  ﻟﻴﺰﻳﻦ  اﺳﻴﺪآﻣﻴﻨﻪ
  8/5  2/5  5/6  1/0  6/4  6/1  3/9  1/5  4/7  3/7  9/0  ﻣﻘﺪار %
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  (.OAF، 1002) ﺑﻪ ﻛﻞ وزن ﺧﺎﻛﺴﺘﺮﻣﻘﺪار ﻣﺤﺘﻮاي ﻣﻮاد ﻣﻌﺪﻧﻲ ﻛﻨﺴﺎﻧﺘﺮه ﭘﺮوﺗﺌﻴﻦ ﻣﺎﻫﻲ درﺻﺪ  .1.6ﺟﺪول 
  ﻛﻠﺴﻴﻢ  ﻓﺴﻔﺮ  ﻣﻨﻴﺰﻳﻮم  ﭘﺘﺎﺳﻴﻢ  آﻫﻦ  ﺳﺪﻳﻢ  ﻣﻨﮕﻨﺰ  روي
  3/6  -5/1  2/3 -2/9  0/1 -0/2  0/3 -0/7  0/30 -0/44  0/81 -0/22  23-921  26-291
  
  deird-yarpSﺑـﻪ روش ( iyag suicculreM) ekahﺗﻬﻴـﻪ ﺷـﺪه از ﻣـﺎﻫﻲ  CPFﻣﻘﺪار در دﺳـﺘﺮس اﺳـﻴﺪآﻣﻴﻨﻪ ﻟﻴـﺰﻳﻦ در 
   )5991 ,idihahS(. درﺻﺪ ﺑﻪ دﺳﺖ آﻣﺪه اﺳﺖ 8/9 etasylordyh
  
  (CPF) ﺗﻮﻟﻴﺪ ﻛﻨﺴﺎﻧﺘﺮه ﭘﺮوﺗﺌﻴﻦ ﻣﺎﻫﻲ  -1-7-4
ﻫﺎي ﺑﺴﻴﺎري در  ﻛﻪ ﻛﻮﺷﺶ ﺑﻮدهﺳﺎل اﺧﻴﺮ  52در  ﻛﻨﺴﺎﻧﺘﺮه ﭘﺮوﺗﺌﻴﻦ ﻣﺎﻫﻲ ﺑﺼﻮرت ﺻﻨﻌﺘﻲرﺷﺪ ﺗﻜﻨﻮﻟﻮژي ﺗﻮﻟﻴﺪ 
  (.OAF، 1002) ﺑﻮده اﺳﺖﺗﻮﻟﻴﺪ اﻳﻦ ﻓﺮآورده  درﻣﺸﻜﻼت  رﻓﻊ
   CPFﻣﻮاد اوﻟﻴﻪ ﻣﻮرد ﻧﻴﺎز ﺟﻬﺖ ﺗﻮﻟﻴﺪ 
اي ﺑﺎﺷﺪ و ﺣﺘﻲ از آرد  اي از ﻫﺮ ﻧﻮع و ﮔﻮﻧﻪ و ﺑﻪ ﻫﺮ اﻧﺪازه ﺗﻮاﻧﺪ ﻣﺎﻫﻲ ﺗﺎزه ﻣﻲ CPFﻣﺎده ﺧﺎم اوﻟﻴﻪ ﺟﻬﺖ ﺗﻮﻟﻴﺪ 
ﻫﺎي ﺻﻴﺎدي  در وﺳﻴﻠﻪ CPFﻫﺎﻳﻲ ﻛﻪ از ﻣﺎﻫﻴﺎن ﻣﻮرد ﻧﻈﺮ ﺑﺮاي ﺗﻮﻟﻴﺪ  ﺗﻮﻟﻴﺪ ﻧﻤﻮد. ﻣﺮاﻗﺒﺖ CPFﺗﻮان  ﻣﺎﻫﻲ ﻧﻴﺰ ﻣﻲ
درﻧﻈﺮ دارﻧﺪ.  ﮔﻴﺮد، ﺣﺪاﻗﻞ ﺑﺎﻳﺪ ﻣﺸﺎﺑﻪ زﻣﺎﻧﻲ ﺑﺎﺷﺪ ﻛﻪ ﻣﺤﺼﻮﻻت ﺻﻴﺪ ﺷﺪه را ﺑﺮاي ﻣﺼﺮف ﻣﻌﻤﻮل ﺻﻮرت ﻣﻲ
ﺑﺎﺷﺪ ﻛﻪ ﻧﮕﻬﺪاري ﻣﺎﻫﻲ در ﻳﺦ  ﻃﺒﻴﻌﻲ اﺳﺖ ﻛﻪ ﺑﺎﻳﺪ ﻣﺎﻫﻲ را ﭘﺲ از ﺻﻴﺪ در ﻳﺦ ﻗﺮار دﻫﻨﺪ. ﻻزم ﺑﻪ ﺗﺬﻛﺮ ﻣﻲ
 84اي ﺑﻪ ارزش ﻏﺬاﻳﻲ ﻣﺤﺼﻮﻻت ﺻﻴﺪ ﺷﺪه ﻧﺨﻮاﻫﺪ زد. ﻛﺎرﺧﺎﻧﻪ ﺑﺎﻳﺪ ﺣﺪاﻛﺜﺮ ﺗﺎ  روز، ﻟﻄﻤﻪ 8ﺣﺪاﻛﺜﺮ ﺑﻪ ﻣﺪت 
 ﺳﺎﻋﺖ ﭘﺲ از 21ﻛﻨﺪ؛ اﻟﺒﺘﻪ ارﺟﺢ اﺳﺖ ﻛﻪ ﻇﺮف ﻣﺪت  ﺳﺎﻋﺖ ﭘﺲ از درﻳﺎﻓﺖ ﻣﻮاد اوﻟﻴﻪ، ﻓﺮآﻳﻨﺪ ﺗﻮﻟﻴﺪ را ﺷﺮوع
  .درﻳﺎﻓﺖ ﻣﺎﻫﻴﺎن، ﻛﺎرﺧﺎﻧﻪ اﻗﺪام ﺑﻪ ﺗﻮﻟﻴﺪ ﻧﻤﺎﻳﺪ
ﺗﻮاﻧﺪ ذﺧﻴﺮه ﻣﻨﺎﺳﺒﻲ ﺟﻬﺖ  ﺑﺮداري ﻧﺸﺪه ﺑﺰرﮔﻲ وﺟﻮد دارد ﻛﻪ ﻣﻲ  ﻫﺎ ذﺧﺎﻳﺮ ﺑﻬﺮه اي از ﻣﻨﺎﻃﻖ اﻗﻴﺎﻧﻮس در ﭘﺎره
ﺑﺖ ﺑﺮ ﺳﺮ ﻣﻮاد اوﻟﻴﻪ ﺑﺎ ﺻﻨﻌﺖ ﺗﻮﻟﻴﺪ آرد در ﻣﻘﻴﺎس ﺑﺰرگ، اﺣﺘﻤﺎل رﻗﺎ CPFﻫﺎي ﺗﻮﻟﻴﺪ  ﺑﺎﺷﺪ. در ﺑﺮﻧﺎﻣﻪ CPFﺗﻮﻟﻴﺪ 
ﺑﺮاﺑﺮ اﻓﺰاﻳﺶ  3ﺗﺎ  2ﺗﻮاﻧﺪ  ﻣﺎﻫﻲ وﺟﻮد دارد. زﻳﺴﺖ ﺷﻨﺎﺳﺎن ﻣﻌﺘﻘﺪﻧﺪ ﻛﻪ ﺑﺮداﺷﺖ ﺳﺎﻻﻧﻪ ﺟﻬﺎن از ﻣﺎﻫﻴﺎن درﻳﺎ ﻣﻲ
از  CPFﺷﻮﻧﺪ و ﺗﻮﻟﻴﺪ  ﻫﺎﻳﻲ ﻛﻪ ﻋﻤﻮﻣﺎً ﻣﺼﺮف ﻧﻤﻲ ﺗﻮان از ﮔﻮﻧﻪ ﻳﺎﺑﺪ، اﻟﺒﺘﻪ ﺑﺨﺶ اﻋﻈﻤﻲ از ﻣﻘﺪار اﻓﺰوده ﺷﺪه را ﻣﻲ
  ﭘﺬﻳﺮ ﺑﺎﺷﺪ، ﺗﺄﻣﻴﻦ ﻛﺮد.آﻧﻬﺎ اﻣﻜﺎن 
ﮔﺬارد و در ﺻﻮرﺗﻲ ﻛﻪ از ﻣﻮاد ﻓﺎﺳﺪ اﺳﺘﻔﺎده  ﺑﺮ ﻛﻴﻔﻴﺖ آن ﺗﺄﺛﻴﺮ ﻣﻲ CPFﻛﻴﻔﻴﺖ ﻣﻮاد اوﻟﻴﻪ اﺳﺘﻔﺎده ﺷﺪه درﺗﻬﻴﻪ 
ﺷﻮد، ﻣﻴﺰان ﻫﻴﺴﺘﺎﻣﻴﻦ، دي ﻣﺘﻴﻞ آﻣﻴﻦ و ﺗﺮي ﻣﺘﻴﻞ آﻣﻴﻦ در ﻣﺤﺼﻮل ﻧﻬﺎﻳﻲ ﺑﺎﻻ ﺧﻮاﻫﺪ ﺑﻮد. ﻣﻴﺰان ﺑﺎﻻي ﻫﻴﺴﺘﺎﻣﻴﻦ 
 1002ﮔﺮدد ) ﺗﺤﻠﻴﻞ ﺳﻨﮕﺪان و اﺳﺘﻔﺮاغ ﺳﻴﺎه در ﻃﻴﻮر ﺗﻐﺬﻳﻪ ﺷﺪه ﺑﺎ آن ﻣﻲدر آرد ﻣﺎﻫﻲ ﺳﺒﺐ ﻓﺴﺎد ﺗﺪرﻳﺠﻲ و 
  (.OAF،
   
 ٥١.../  ﻣﻴﺰان ﭘﺬﻳﺮش و ﻋﻤﺮ ﻣﺎﻧﺪﮔﺎرﯼ  ﺑﺮرﺳﯽ ارزش ﻏﺬاﻳﯽ،
 
 
   CPFﻣﺮاﺣﻞ ﺗﻮﻟﻴﺪ و ﺗﻬﻴﻪ  -1-8
ﭼﻨﺪﻳﻦ روش وﺟﻮد دارد ﻛﻪ ﺗﻔﺎوت آﻧﻬﺎ در ﻧﺤﻮه ﺗﻮﻟﻴﺪ، دﻣﺎ و درﺟﻪ ﺣﺮارت در ﭘﺮوﺳﻪ ﺗﻮﻟﻴﺪ و  CPFﺑﺮاي ﺗﻮﻟﻴﺪ 
ﺑﺎﺷﺪ؛  ﻫﺎﻳﻲ از ﺟﻤﻠﻪ اﻟﻜﻞ ﻣﻲ ﻫﺎ ﻛﻪ ﻋﻤﺪﺗﺎً ﺣﻼل ﻣﻮاد ﺷﻴﻤﻴﺎﻳﻲ ﻳﺎ ﻃﺒﻴﻌﻲ ﻣﻮرد اﺳﺘﻔﺎده ﺟﻬﺖ اﺳﺘﺨﺮاج ﭼﺮﺑﻲ
ﺮوﭘﺎﻧﻮل )اﻳﺰوﭘﺮوﭘﺎﻧﻮل اﻟﻜﻞ( و ﻫﺎي اﺗﺎﻧﻮل و ﭘ اﻧﺪ ﺷﺎﻣﻞ اﻟﻜﻞ اﺳﺘﻔﺎده ﺷﺪه CPFﻫﺎﻳﻲ ﻛﻪ ﺗﺎﻛﻨﻮن ﺑﺮاي ﺗﻮﻟﻴﺪ  ﺣﻼل
ﺑﺎﺷﺪ. ﺷﺎﻳﺎن ذﻛﺮ اﺳﺖ ﻛﻪ اﺳﺘﻔﺎده از آﻧﺰﻳﻢ ﺳﺒﺐ  ﻫﺎ و ﻳﺎ ﻣﺨﻠﻮﻃﻲ از آن دو ﻣﻲ ﺑﻪ ﻃﻮر ﻣﺤﺪودي از اﺳﻴﺪﻫﺎ، آﻧﺰﻳﻢ
ﮔﺮدد. ﻃﺒﻴﻌﺘﺎً ﺑﺴﺘﻪ ﺑﻪ روش ﺗﻮﻟﻴﺪ، ﺗﺮﻛﻴﺒﺎت  ﻫﺎ و اراﺋﻪ ﻣﺤﺼﻮﻟﻲ ﺑﺎ ﻗﺎﺑﻠﻴﺖ ﻫﻀﻢ و ﺟﺬب ﺑﻬﺘﺮ ﻣﻲ ﻫﻴﺪروﻟﻴﺰ ﭘﺮوﺗﺌﻴﻦ
  )1002 ,OAF(.ﺑﻪ ﺷﺮح زﻳﺮ ﻣﻲ ﺑﺎﺷﺪ CPFﻫﺎي ﺗﻮﻟﻴﺪ  ﺧﻮاﻫﺪ ﺑﻮد. ﺑﺮﺧﻲ از روش ﺷﻴﻤﻴﺎﻳﻲ ﻣﺤﺼﻮل ﻣﺘﻔﺎوت
  
   OAFﺑﺎ روش اراﺋﻪ ﺷﺪه ﺗﻮﺳﻂ  CPFﺗﻮﻟﻴﺪ  -1-8-1
ﺑﺎﺷﺪ و ﻣﺤﺼﻮﻟﻲ ﺑﺎ ﻛﻴﻔﻴﺖ و داراي ارزش ﻏﺬاﻳﻲ ﺑﺎﻻ ﺟﻬﺖ ﻣﺼﺮف  ﻣﻲ CPFﺗﺮﻳﻦ ﻃﺮز ﺗﻬﻴﻪ  اﻳﻦ روش ﻣﻄﻤﺌﻦ
ﺷﺮح داده ﺷﺪه اﺳﺖ و از  Bو  Aاﻧﻮاع  CPFﻧﺤﻮه ﺳﺎﺧﺖ  OAFﻛﻨﺪ. در ﻣﺘﻦ ﭼﺎپ ﺷﺪه ﺗﻮﺳﻂ  اﻧﺴﺎن اراﺋﻪ ﻣﻲ
آب و ﭼﺮﺑﻲ در ﻣﺠﻤﻮع  اﻧﺪ. ﺑﺎﺷﺪ ﺑﻪ آن ﻧﭙﺮداﺧﺘﻪ ﻣﺸﺎﺑﻪ آرد ﻣﺎﻫﻲ ﺑﻬﺪاﺷﺘﻲ ﻣﻲ Cﻧﻮع  CPFآﻧﺠﺎﻳﻲ ﻛﻪ ﭘﺮوﺳﻪ ﺗﻮﻟﻴﺪ 
را ﺑﻪ  02ﻫﺎ ﭼﺮﺑﻲ ﺑﻪ ﺗﻨﻬﺎﻳﻲ ﺣﺪاﻛﺜﺮ ﺗﺎ % دﻫﻨﺪ، در ﺣﺎﻟﻲ ﻛﻪ در ﺑﺮﺧﻲ ﮔﻮﻧﻪ از وزن ﻣﺎﻫﻲ ﻛﺎﻣﻞ را ﺗﺸﻜﻴﻞ ﻣﻲ 08%
ﺑﺎﺷﺪ.  ﺷﺎﻣﻞ زدودن ﺑﺨﺶ اﻋﻈﻢ آب و ﻗﺴﻤﺘﻲ از ﭼﺮﺑﻲ ﻳﺎ ﻛﻞ آن ﻣﻲ CPFدﻫﺪ. ﺳﺎﺧﺖ  اﺧﺘﺼﺎص ﻣﻲﺧﻮد 
ﻫﺎي ﺷﻴﻤﻴﺎﻳﻲ ﺟﻬﺖ زدودن آب، ﭼﺮﺑﻲ و ﺗﺮﻛﻴﺒﺎت  ﻫﺎي ﺗﻮﺳﻌﻪ داده ﺷﺪه ﻏﺎﻟﺒﺎً ﺑﺮاﺳﺎس اﺳﺘﻔﺎده از ﺣﻼل روش
ﻫﺎﻳﻲ ﻛﻪ  ﻣﺎﻫﻲ. ﺣﻼل ﺑﺎﺷﻨﺪ؛ ﭼﻪ ﻫﺪف، ﺗﻮﻟﻴﺪ از ﻣﺎﻫﻲ ﺧﺎم ﺑﺎﺷﺪ و ﭼﻪ از آرد اﻳﺠﺎد ﻛﻨﻨﺪه راﻳﺤﻪ و ﻃﻌﻢ ﻣﺎﻫﻲ ﻣﻲ
ﺑﺎﺷﺪ، ﮔﺎﻫﻲ ﻧﻴﺰ از اﺗﻴﻠﻦ  ﺑﺎﺷﻨﺪ ﻛﻪ ﻋﻤﺪﺗﺎً اﺗﺎﻧﻮل ﻳﺎ ﭘﺮوﭘﺎﻧﻮل ﻣﻲ ﻫﺎ ﻣﻲ اﻧﺪ، اﻟﻜﻞ ﺑﺮﺗﺮ ﺷﻨﺎﺧﺘﻪ ﺷﺪه CPFدر ﺳﺎﺧﺖ 
 ﮔﻴﺮد ﺻﻮرت ﻣﻲو در دﺳﺘﺮس ﺑﻮدن ﻗﻴﻤﺖ  اﺳﺎسدي ﻛﻠﺮاﻳﺪ اﺳﺘﻔﺎده ﺷﺪه اﺳﺖ. اﻧﺘﺨﺎب ﺑﻴﻦ اﺗﺎﻧﻮل و ﭘﺮوﭘﺎﻧﻮل ﺑﺮ 
  ﮔﻴﺮد. داً ﺑﻪ دﻓﻌﺎت ﻣﻮرد اﺳﺘﻔﺎده ﻗﺮار ﻣﻲﻣﻌﻤﻮﻻً ﺣﻼل ﺑﺎزﻳﺎﺑﻲ ﺷﺪه و ﻣﺠﺪ، 
ﻫﺎي ﺗﻐﻠﻴﻆ در ﺟﻬﺖ ﻋﻜﺲ  و ﺣﻼل، درون دﺳﺘﮕﺎه )CPF(در ﻣﻮرد اﻳﻦ روش ﺷﺎﻳﺎن ذﻛﺮ اﺳﺖ ﻛﻪ ﻣﺎده ﺟﺎﻣﺪ 
ﺗﺮ ﺷﺪه، در  ﻛﻨﻨﺪ؛ در ﻧﺘﻴﺠﻪ ﺣﻼل ﺑﺎ ﺣﺮﻛﺖ از دﺳﺘﮕﺎه ﺗﻐﻠﻴﻆ ﺑﻪ وﺳﻴﻠﻪ ﭼﺮﺑﻲ و آب آﻟﻮده ﻳﻜﺪﻳﮕﺮ ﺣﺮﻛﺖ ﻣﻲ
دﻫﺪ. ﭼﺮﺑﻲ ﻗﺎﺑﻞ ﺑﺎزﻳﺎﺑﻲ از ﺣﻼل ﺑﻮده و ﺣﻼل  آب و ﭼﺮﺑﻲ از دﺳﺖ ﻣﻲ ﺑﺎ ﮔﺬر از ﻣﺴﻴﺮ ﻋﻜﺲ، CPFﺣﺎﻟﻲ ﻛﻪ 
  (.1002 ,OAFﺑﺎﺷﺪ ) ﻣﻘﺪار ﻣﺼﺮف ﺷﺪه ﻣﻲ 1ﻣﺠﺪداً ﻗﺎﺑﻞ اﺳﺘﻔﺎده اﺳﺖ. ﻫﺪر رﻓﺘﻦ ﺣﻼل در ﻫﺮ وﻋﺪه ﺗﻮﻟﻴﺪ، %
در ﮔﺬﺷﺘﻪ ﻣﺸﻜﻼﺗﻲ در ﺧﺼﻮص ﺑﺎزﻳﺎﻓﺖ ﺣﻼل و ﭼﺮﺑﻲ وﺟﻮد داﺷﺘﻪ ﻛﻪ در ﺣﺎل ﺣﺎﺿﺮ ﺑﺨﺶ اﻋﻈﻢ آﻧﻬﺎ ﺣﻞ 
ﺑﺎﺷﺪ و ﺣﻞ اﻳﻦ ﺗﻮﻟﻴﺪ ﺷﺪه ﺑﻪ روش ﻓﻮق ﺗﺎ ﺣﺪي ﻣﺸﺎﺑﻪ ﺑﺎﻓﺖ ﮔﭻ ﻣﻲCPF ﺷﺪه اﺳﺖ. ﻻزم ﺑﻪ ذﻛﺮ اﺳﺖ ﻛﻪ ﺑﺎﻓﺖ 
، ﺑﻪ ﻋﻨﻮان ﻳﻚ CPFﻣﺼﺮف  ﺗﻮاﻧﺪ در ﺗﻮﺳﻌﻪ رﺳﺪ آن اﺳﺖ ﻛﻪ رﻓﻊ آن ﻣﻲﻣﺸﻜﻞ دﺷﻮار اﺳﺖ وﻟﻲ آﻧﭽﻪ ﺑﻪ ﻧﻈﺮ ﻣﻲ
ﻫﺎي اﻳﺰوﭘﺮوﭘﺎﻧﻮل اﻟﻜﻞ و اﺗﺎﻧﻮل در اي ﻛﻪ ﺑﻴﻦ ﺣﻼلدر ﻣﻘﺎﻳﺴﻪ .(6831 ﻣﺎده ﻏﺬاﻳﻲ، ﻛﻤﻚ ﻛﻨﻨﺪه ﺑﺎﺷﺪ )ﻣﺒﺼﺮ،
اﻧﺪ ﻛﻪ ﺑﻪ ﻃﻮر ﻗﻄﻊ اﻳﺰوﭘﺮوﭘﺎﻧﻮل ﺑﻬﺘﺮﻳﻦ  ( اﻧﺠﺎم ﺷﺪه، ﻧﺘﺎﻳﺞ ﻧﺸﺎن داده2791)  eehPcMﺗﻮﺳﻂ   57Coدﻣﺎي اﺳﺘﺨﺮاج 
  ﺣﻼل ﺑﺮاي اﻳﻦ ﺳﻴﺴﺘﻢ اﺳﺖ.
 / ﮔﺰارش ﻧﻬﺎﻳﯽ ﻃﺮح ﺗﺤﻘﻴﻘﺎﺗﯽ ٦١
 
)روش  xafilaH( اﺳﺘﺨﺮاج ﭼﺮﺑﻲ از ﻣﺎﻫﻴﺎن ﭼﺮب ﻣﺎﻧﻨﺪ ﻫﺮﻳﻨﮓ ﺑﻪ ﻃﺮﻳﻖ ﻓﺮآﻳﻨﺪ 9691) ikswodzorDﻔﺘﻪ ﺑﻪ ﮔ
ﺣﻘﻴﻘﺘﺎً ﻛﺎﻣﻞ ﺷﺪه اﺳﺖ. ﺑﻨﺎﺑﺮ  )API(ﺷﻴﻤﻴﺎﻳﻲ( ﺟﻬﺖ ﺗﻮﻟﻴﺪ ﻛﻨﺴﺎﻧﺘﺮه ﭘﺮوﺗﺌﻴﻦ ﻣﺎﻫﻲ ﺑﺎ اﺳﺘﻔﺎده از اﻳﺰوﭘﺮوﭘﺎﻧﻮل اﻟﻜﻞ
ﺗﻮان ﺑﺎ ﺳﺮد ﻛﺮدن ﻓﺎز ﻣﺎﻳﻊ اﻳﺠﺎد  و ﻣﻲﺷﻮد  ﺗﺤﻘﻴﻘﺎت وي ﺑﻴﺸﺘﺮﻳﻦ ﺑﺨﺶ ﭼﺮﺑﻲ در ﻣﺮﺣﻠﻪ اول اﺳﺘﺨﺮاج ﺣﺎﺻﻞ ﻣﻲ
ﺷﺪه، ﺗﺮي ﮔﻠﻴﺴﻴﺮﻳﺪﻫﺎي ﺑﺎ ﻛﻴﻔﻴﺘﻲ ﺑﻪ دﺳﺖ آورد؛ ﺗﺤﺖ ﺷﺮاﻳﻂ ﻣﺤﻴﻄﻲ ﻣﻌﻴﻨﻲ از ﻋﺼﺎره اﺳﺘﺨﺮاج ﺷﺪه در ﻣﺮﺣﻠﻪ 
  ﻫﺎ را ﺑﺎزﻳﺎﻓﺖ ﻧﻤﻮد. ﻓﺴﻔﻮﻟﻴﭙﻴﺪﻫﺎ ﺑﺪون ﻛﺎﻫﺶ ﻛﻴﻔﻲ ﺑﺎرزي ﺑﻪ ﻫﻤﺮاه اﺳﻴﺪﻫﺎي آﻣﻴﻨﻪ ﺗﻮان اﻳﻦ روﻏﻦ دوم ﻧﻴﺰ ﻣﻲ
ﻫﺎي ﺑﺎﻗﻴﻤﺎﻧﺪه در  ﺷﻮﻧﺪ. ﭼﺮﺑﻲ ﻣﺮﺣﻠﻪ اول اﺳﺘﺨﺮاج ﻳﺎﻓﺖ ﻣﻲ APIو ﺑﻴﺸﺘﺮ در ﻓﺎز ﻣﻤﻠﻮ از ﺷﻮﻧﺪ  آزاد اﺳﺘﺨﺮاج ﻣﻲ
  ﺑﺎﺷﻨﺪ. ﻫﺎي اﺑﺘﺪاﻳﻲ ﻣﺎﻫﻲ ﻣﻲ ﻣﺸﺎﺑﻪ ﭼﺮﺑﻲ CPF
  
  ﺑﺎ ﭘﺨﺘﻦ ﺳﺎده و اﺳﺘﻔﺎده از ﭘﺮس CPF ﺗﻮﻟﻴﺪ -1-8-2
ﺧﻮاﻫﺪ ﺑﻮد. اﻳﻦ روش  ﺗﻮﺳﻂ  Cﺗﻮﻟﻴﺪ ﺷﺪه از ﻧﻮع  CPFﺑﺎﺷﺪ و ﻃﺒﻴﻌﺘﺎً  اﻳﻦ روش، ﻣﺸﺎﺑﻪ ﺗﻮﻟﻴﺪ آرد ﻣﺎﻫﻲ ﻣﻲ
( ﺑﺎ اﺳﺘﻔﺎده از ﻣﺎﻫﻲ ﻣﻜﺮل ﺗﺎزه و ﺑﻪ ﻣﻨﻈﻮر ﻣﻄﺎﻟﻌﻪ وﺿﻌﻴﺖ اﺳﻴﺪﻫﺎي ﭼﺮب در زﻣﺎن 7991و ﻫﻤﻜﺎراﻧﺸﺎن ) zeuqroB
 ﺑﻪ ﻛﺎر ﺑﺮده ﺷﺪه اﺳﺖ. CPFﺧﺸﻚ ﻛﺮدن 
 ﭘﺨﺘﻪ ﺳﭙﺲ ﻣﻮاد ﭘﺨﺘﻪ ﺷﺪه را در ﻳﻚ ﭘﺮس ﻫﻴﺪروﻟﻴﻜﻲ 59Coدﻗﻴﻘﻪ در دﻣﺎي  51اﺑﺘﺪا ﻣﺎﻫﻴﺎن ﺗﺎزه را ﺑﻪ ﻣﺪت 
داراي ﭘﻴﺴﺘﻮن و از ﺟﻨﺲ ﻓﻮﻻد زﻧﮓ ﻧﺰن ﻗﺮار داده و ﺑﺎ ﺟﺪا ﻛﺮدن ﻣﻮاد دﻟﻤﻪ ﺷﺪه از ﻣﻮاد ﻣﺎﻳﻊ، ﻏﻠﻈﺖ ﭘﺮس 
ﮔﺮم ﺑﺮ ﻛﻴﻠﻮﮔﺮم رﺳﺎﻧﺪﻧﺪ. در ﺗﺤﻘﻴﻖ ﻳﺎد ﺷﺪه، ﻣﻴﺎﻧﮕﻴﻦ ﺗﺮﻛﻴﺒﺎت ﭘﺮس ﻛﻴﻚ ﺣﺎﺻﻞ در ﺟﺪول  005ﻛﻴﻚ را ﺑﻪ 
  اﺳﺖ.  اراﺋﻪ ﺷﺪه 3.3
 ﺑﻪ روش ﭘﺨﺘﻦ ﺳﺎده و اﺳﺘﻔﺎده از ﭘﺮس CPFﻟﻴﺪ ﻣﻴﺎﻧﮕﻴﻦ ﺗﺮﻛﻴﺒﺎت ﻛﻴﻚ ﻓﺸﺮده ﺷﺪه در ﺗﻮ .1.7 ﺟﺪول
  (7991 ,zeuqroB) 
 gk/gﻣﻘﺪار ﺑﺮ ﺣﺴﺐ   ﻧﻮع ﺗﺮﻛﻴﺐ
  964  وزن ﺧﺸﻚ ﻛﻞ
  763  ﭘﺮوﺗﺌﻴﻦ
  58  ﭼﺮﺑﻲ
  71  ﺧﺎﻛﺴﺘﺮ
  
ﺗﻮان  ﺑﻌﺪ از آﻣﺎده ﺷﺪن ﻛﻴﻚ ﻓﺸﺮده ﺷﺪه، آن را ﺑﻪ وﺳﻴﻠﻪ ﻳﻚ ﺧﺮدﻛﻦ ﭘﺮ ﺳﺮﻋﺖ ﺧﺮد ﻧﻤﻮده و ﭘﺲ از آن ﻣﻲ     
دﻗﻴﻘﻪ(، ﻳﺎ ﺑﺎ اﺳﺘﻔﺎده از ﻳﻚ  09-061و ﺑﻪ زﻣﺎن ﻣﻮرد ﻧﻴﺎز ) 57Coﻣﺤﺼﻮل را ﺑﺎ اﺳﺘﻔﺎده از آون ﺑﺎ درﺟﻪ ﺣﺮارت 
ﮔﻴﺮي از  ﺳﺎﻋﺖ و ﻳﺎ ﺑﺎ ﺑﻬﺮه 42ﻣﻴﻠﻲ ﺑﺎر و ﺑﻪ ﻣﺪت  0/1در ﻓﺸﺎر  )reyrd-ezeerf(دﺳﺘﮕﺎه ﺧﺸﻚ ﻛﻦ ﺑﺎ اﻧﺠﻤﺎد 
و  1-2 mm، اﻧﺪازه ذرات 06–08Coرﺟﻪ ﺣﺮارت داراي ﺟﺮﻳﺎن ﻫﻮا ﺑﺎ ﺷﺮاﻳﻂ، د reyrd-debدﺳﺘﮕﺎه ﺧﺸﻚ ﻛﻦ 
ﺑﻨﺪي و ﻧﮕﻬﺪاري ﺧﻮاﻫﺪ ﺑﻮد. ﻻزم ﺑﻪ  ﺧﺸﻚ ﻧﻤﻮد. در اﻳﻨﺠﺎ ﻣﺤﺼﻮل ﺧﺸﻚ ﺷﺪه ﻗﺎﺑﻞ ﺑﺴﺘﻪ 3 s/mﺳﺮﻋﺖ ﻫﻮاي 
  ﺗﻮاﻧﺪ ﻣﻔﻴﺪ ﺑﺎﺷﺪ. ذﻛﺮ اﺳﺖ ﻛﻪ اﻓﺰودن آﻧﺘﻲ اﻛﺴﻴﺪان )اﺗﻮﻛﺴﻲ ﻛﻮﺋﻴﻦ( ﻗﺒﻞ از ﭘﺮوﺳﻪ ﺧﺸﻚ ﻛﺮدن ﻣﻲ
  
 ٧١.../  ﻣﻴﺰان ﭘﺬﻳﺮش و ﻋﻤﺮ ﻣﺎﻧﺪﮔﺎرﯼ  ﺑﺮرﺳﯽ ارزش ﻏﺬاﻳﯽ،
 
 
  ﺑﺎ اﺳﺘﻔﺎده از آﻧﺰﻳﻢ و ﻳﺎ ﻣﻮاد ﺷﻴﻤﻴﺎﻳﻲ دﻳﮕﺮ: CPFﺗﻮﻟﻴﺪ  -1-8-3
اي از دو روش اراﺋﻪ ﺷﺪه  در اﻳﻦ ﺑﻨﺪ ﺑﻪ ﻋﻠﺖ ﻣﺤﺪود ﺑﻮدن ﻣﻨﺎﺑﻊ ﻣﻮﺟﻮد در اﻳﻦ زﻣﻴﻨﻪ، ﺑﻪ ﻧﺎﭼﺎر ﺗﻨﻬﺎ ﺑﻪ ذﻛﺮ ﺧﻼﺻﻪ
رﺳﻨﺪ ﻣﺎﻧﻨﺪ  ﻫﺎﻳﻲ ﻛﻪ ﻛﻤﺘﺮ ﺑﻪ ﻣﺼﺮف ﻣﻲ ﺗﻮان از ﮔﻮﻧﻪ ( اﻛﺘﻔﺎ ﺷﺪه اﺳﺖ. ﺑﺮاي ﺗﻮﻟﻴﺪ ﻣﻲ5991) idihahSﺗﻮﺳﻂ 
 ﻫﺮﻳﻨﮓ و ﻣﻜﺮل ﺑﻬﺮه ﺟﺴﺖ.ﻛﺎﭘﻠﻴﻦ، 
  
  : 3OCHaNاﺳﺘﻔﺎده از ﻧﻤﻚ ﻃﻌﺎم و 
درﺻﺪ  0/5درﺻﺪ ﻧﻤﻚ ﻃﻌﺎم و 0/5در اﻳﻦ روش ﺑﺎﻳﺪ اﺑﺘﺪا ﻣﺎﻫﻴﺎن را ﺧﺮد و ﺳﭙﺲ ﺑﺎ ﻣﺤﻠﻮل آب ﺑﻪ ﻫﻤﺮاه 
ﺗﻮاﻧﺪ ﺣﺎوي ﻣﻘﺪار ﻛﻤﻲ  ﻫﺎي ﺷﺴﺘﻪ ﺷﺪه را در ﻣﻘﺪار ﺑﺮاﺑﺮ آن ﻫﺎ آب ﻛﻪ ﻣﻲ ﺷﺴﺘﺸﻮ داد. ﺳﭙﺲ ﮔﻮﺷﺖ 3oCHaN
ﺑﺎﺷﺪ را  ور ﻧﻤﻮد. ﭘﺲ از ﻣﺪﺗﻲ ﻣﺤﻠﻮل ﭘﺮوﺗﺌﻴﻦ ﺗﻬﻴﻪ ﺷﺪه ﻛﻪ در ﺑﺮاﺑﺮ ﺣﺮارت ﻣﻘﺎوم ﻣﻲ ﺑﺎﺷﺪ، ﻏﻮﻃﻪ 7cAOH
  (.0731، در ﻣﺎﻫﻲ ﻛﻴﻠﻜﺎ آﻳﺪ )ﺗﺤﻘﻴﻘﺎت ﺟﻬﺎد ﻣﻬﻨﺪﺳﻲ ﺧﺮاﺳﺎن آﺑﮕﻴﺮي ﻛﺮده و ﻛﻨﺴﺎﻧﺘﺮه ﻣﻮرد ﻧﻈﺮ ﺑﻪ دﺳﺖ ﻣﻲ
  
  اﺳﺘﻔﺎده از آﻧﺰﻳﻢ: 
ﺳﭙﺲ ﺑﺎ اﻓﺰودن آﻧﺰﻳﻢ ﻫﻴﺪروﻟﻴﺰ ﻣﻮﺟﺐ ﺗﻮﻟﻴﺪ ﻫﺎي ﻣﺎﻫﻲ را ﺟﺪا ﻛﺮد.  ﭘﻴﺶ از ﺷﺮوع ﻓﺮآﻳﻨﺪ ﺗﻮﻟﻴﺪ، ﺑﺎﻳﺪ اﺳﺘﺨﻮان
ﻫﺎي ﻛﺎرﺑﺮدي ﺟﺎﻟﺐ ﺗﻮﺟﻬﻲ  اي ﺑﺎ وﻳﮋﮔﻲ ﮔﺮدد و ﭘﺲ از آﺑﮕﻴﺮي ﻛﻨﺴﺎﻧﺘﺮه ﻣﺤﻠﻮل ﭘﺮوﺗﺌﻴﻦ رﻧﮓ زداﻳﻲ ﺷﺪه ﻣﻲ
ﺷﻮد  ﻫﺎي ﻏﺬاﻳﻲ اﺳﺖ، ﺣﺎﺻﻞ ﻣﻲ ﻛﻪ ﻗﺎﺑﻞ اﺳﺘﻔﺎده ﺟﻬﺖ ﻣﺼﺎرف ﻣﺘﻨﻮﻋﻲ از ﺟﻤﻠﻪ ﺗﻘﻮﻳﺖ ﻛﻨﻨﺪه در ﻓﺮﻣﻮل
   (.0731)ﺗﺤﻘﻴﻘﺎت ﺟﻬﺎد ﻣﻬﻨﺪﺳﻲ ﺧﺮاﺳﺎن، 
وﺟﻮد دارد، اﻣﺎ ذﻛﺮ اﻳﻦ ﻧﻜﺘﻪ ﺿﺮوري اﺳﺖ ﻛﻪ  CPFﻫﺎي ﻣﺘﻨﻮﻋﻲ ﺟﻬﺖ ﺗﻬﻴﻪ  ﻫﻤﺎﻧﻄﻮر ﻛﻪ ﻣﺸﺎﻫﺪه ﺷﺪ، روش
ﭘﺮوﺗﺌﻴﻦ ﻣﺎﻫﻴﺎن ﻣﺨﺘﻠﻒ وﺟﻮد دارد و ﻣﻴﺰان ﻫﻴﺪروﻟﻴﺰ آﻧﺰﻳﻤﻲ ﻫﻨﮕﺎم ﻋﺪم   اي ﺑﻴﻦ ﻛﻨﺴﺎﻧﺘﺮه اﺧﺘﻼﻓﺎت ﻗﺎﺑﻞ ﻣﻼﺣﻈﻪ
  (.OAF، 1002ﺑﺎﺷﺪ ) درﺻﺪ ﻣﻲ 45-76/9درﺻﺪ و ﻫﻨﮕﺎم اﺳﺘﻔﺎده از اﺳﻴﺪ  34/7-16اﺳﺘﻔﺎده از اﺳﻴﺪ 
  
  ﻛﻴﻔﻴﺖ ﭘﺮوﺗﺌﻴﻦ ﺗﻮﻟﻴﺪ ﺷﺪه -1-8-4
ﺎرﻛﺮد ﻣﻘﺎوﻣﺘﻲ ﺻﺤﻴﺢ آﻧﺘﻲ ﻫﺎ، ﻛ داﻧﻴﺪ، ﭘﺮوﺗﺌﻴﻦ و اﺳﻴﺪﻫﺎي آﻣﻴﻨﻪ آن ﺑﺮاي ﺳﺎﺧﺘﻤﺎن ﺳﻠﻮل ﻫﻤﺎﻧﻄﻮر ﻛﻪ ﻣﻲ
ﺑﺎﺷﻨﺪ.  ﻫﺎي ﺑﺪن ﺿﺮوري ﻣﻲ ﻫﺎ، رﺷﺪ و ﺗﺮﻣﻴﻢ ﺑﺎﻓﺖ ﻫﺎ و آﻧﺰﻳﻢ ﻫﺎ، ﺗﻨﻈﻴﻢ ﻓﻌﺎﻟﻴﺖ ﻫﻮرﻣﻮن ﻫﺎ در ﻣﻘﺎﺑﻞ ﻋﻔﻮﻧﺖ ﺑﺎدي
  (.5991 , zcódraB) ﻫﻤﭽﻨﻴﻦ ﭘﺮوﺗﺌﻴﻦ ﺑﻪ ﻋﻨﻮان ﻳﻚ ﻣﺎده اوﻟﻴﻪ در ﺻﻨﺎﻳﻊ ﻏﺬاﻳﻲ ﻧﻴﺰ ﻛﺎرﺑﺮد دارد
ﺑﺎﻻﻳﻲ از اﺳﻴﺪﻫﺎي آﻣﻴﻨﻪ ﺿﺮوري اﺳﺖ. ﺣﻔﻆ و ﺗﻮﺳﻌﻪ ارزش ﻏﺬاﻳﻲ و ﭘﺮوﺗﺌﻴﻦ ﺟﺎﻧﺪاران درﻳﺎﻳﻲ داراي ﻣﻘﺎدﻳﺮ 
 ﺑﺎﺷﺪ ﻫﺎي ﻛﺎرﺑﺮدي اﻳﻦ ﻣﻮاد واﺑﺴﺘﻪ ﺑﻪ اﻧﺠﺎم ﺻﺤﻴﺢ و اﺻﻮل ﻋﻤﻠﻴﺎت ﺻﻴﺪ، ﺣﻤﻞ و ﻧﻘﻞ و ﻓﺮآوري ﻣﻲ وﻳﮋﮔﻲ
  (.9991 , nednarB)
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ﺪ ﻣﻮﺟﺐ ﺗﻨﺰل دﻫ آرد ﻣﺎﻫﻲ( رخ ﻣﻲ ً ﺣﺮارت دﻫﻲ ﺑﻴﺶ از ﺣﺪي ﻛﻪ در ﭘﺮوﺳﻪ ﺗﻮﻟﻴﺪ ﻛﻨﺴﺎﻧﺘﺮه ﭘﺮوﺗﺌﻴﻦ )ﻣﻌﻤﻮﻻ
ﺗﻮان ﺑﻪ ﻋﻨﻮان ﺑﺨﺸﻲ از ﻏﺬاي ﺣﻴﻮاﻧﺎت ﺑﻪ ﻛﺎر  ﻫﺎﻳﻲ را ﺗﻨﻬﺎ ﻣﻲ ﮔﺮدد. ﭼﻨﻴﻦ ﻓﺮآورده ﻫﺎي ﻛﺎرﺑﺮدي ﻣﻲ وﻳﮋﮔﻲ
  ..ﮔﺮدﻧﺪ ﮔﺮﻓﺖ ﻛﻪ اﻟﺒﺘﻪ ﺑﻪ ﻃﻮر ﻛﺎﻣﻞ ﺟﺬب ﻧﻤﻲ
داري رخ  ﻫﺎي ﺷﻴﻤﻴﺎﻳﻲ ﻛﻪ ﺣﻴﻦ ﺗﻮﻟﻴﺪ و ﻧﮕﻪ ﻛﻴﻔﻴﺖ ﻣﺤﺼﻮﻻت ﻏﺬاﻳﻲ ﺧﺸﻚ ﺷﺪه )ﺣﺮارت دﻳﺪه( ﺑﻪ واﻛﻨﺶ
ﻫﺎ ﺑﻴﺶ از اﻧﺪازه ﺣﺮارت ﺑﺒﻴﻨﻨﺪ، ﺳﺎﺧﺘﺎر اﺳﻴﺪﻫﺎي آﻣﻴﻨﻪ ﺗﻐﻴﻴﺮ ﺧﻮاﻫﺪ  دارد. در ﺻﻮرﺗﻲ ﻛﻪ ﭘﺮوﺗﺌﻴﻦدﻫﺪ، ﺑﺴﺘﮕﻲ  ﻣﻲ
  (.OAF، 1002ﺷﻮد ) ﻛﺮد. در ﻧﺘﻴﺠﻪ ﭘﺮوﺗﺌﻴﻦ ﺑﻪ ﺳﺎدﮔﻲ ﻫﻀﻢ و ﺟﺬب ﻧﻤﻲ
در ﻣﻨﺎﺑﻊ ﮔﺰارش ﺷﺪه اﺳﺖ ﻛﻪ ﺣﺮارت دﻫﻲ ﺑﻴﺶ از اﻧﺪازه در ﺗﻮﻟﻴﺪ ﺷﻴﺮ ﺧﺸﻚ ﺑﺪون ﭼﺮﺑﻲ ﻧﻪ ﺗﻨﻬﺎ ﻗﺎﺑﻠﻴﺖ ﻫﻀﻢ 
آﻻﻧﻴﻦ، ﻫﻴﺴﺘﻴﺪﻳﻦ و ﺳﻴﺴﺘﻴﻦ ﻧﻴﺰ  دﻫﺪ، ﺑﻠﻜﻪ در ﻣﻮرد اﺳﻴﺪﻫﺎي آﻣﻴﻨﻪ ﻣﺘﻴﻮﻧﻴﻦ، ﻓﻨﻴﻞ ﻨﻪ ﻟﻴﺰﻳﻦ را ﻛﺎﻫﺶ ﻣﻲاﺳﻴﺪ آﻣﻴ
اﻓﺘﺪ. ﺑﻪ ﻃﻮر ﻣﺜﺎل ﺣﺮارت دﻫﻲ ﺑﻴﺶ از ﺣﺪ، اﺛﺮات ﻛﺎﻫﺸﻲ ﺷﺪﻳﺪي ﺑﺮ ﻗﺎﺑﻠﻴﺖ ﻫﻀﻢ ﭘﺮوﺗﺌﻴﻦ ﭘﻮدر  اﻳﻦ اﺗﻔﺎق ﻣﻲ
  (.0791 ,ffohsrE)  ﻧﭙﺬﻳﺮدﺷﻴﺮ ﻛﻢ ﭼﺮب در ﺟﻴﺮه ﻏﺬاﻳﻲ ﻣﻮش داﺷﺘﻪ ﻛﻪ ﺑﺎﻋﺚ ﺷﺪه رﺷﺪ ﻃﺒﻴﻌﻲ اﻧﺠﺎم 
ﺣﺮارت دﻫﻲ ﺑﻴﺶ از ﺣﺪ ﻫﻤﭽﻨﻴﻦ ﺑﻪ دﻟﻴﻞ دﻧﺎﺗﻮره ﻛﺮدن ﭘﺮوﺗﺌﻴﻦ و ﻛﺎﻫﺶ در دﺳﺘﺮس ﺑﻮدن اﺳﻴﺪﻫﺎي آﻣﻴﻨﻪ 
ﮔﺮدد. اﻳﻦ رﺧﺪاد، ﻛﻴﻔﻴﺖ و ارزش  دﻫﺪ، ﻣﻮﺟﺐ ﻛﺎﻫﺶ در دﺳﺘﺮس ﺑﻮدن ﭘﺮوﺗﺌﻴﻦ ﻣﻲ ﺿﺮوري ﻛﻪ اﻏﻠﺐ رخ ﻣﻲ
دﻫﺪ. ﻛﺎﻫﺶ دﺳﺘﺮﺳﻲ ﺳﻴﺴﺘﻴﻦ، ﻟﻴﺰﻳﻦ، آرژﻧﻴﻦ،  ﻣﻲﻏﺬاﻳﻲ ﭘﺮوﺗﺌﻴﻦ ﻏﺬا را ﺗﺤﺖ ﺗﺄﺛﻴﺮات ﻣﻨﻔﻲ ﺷﺪﻳﺪي ﻗﺮار 
ﺗﺮﺋﻮﻧﻴﻦ و ﺳﺮﻳﻦ در ﻣﻨﺎﺑﻊ ﭘﺮوﺗﺌﻴﻨﻲ ﻣﺨﺘﻠﻒ ﺑﻪ ﻋﻨﻮان ﻧﺘﻴﺠﻪ ﺗﻴﻤﺎرﻫﺎي ﮔﺮﻣﺎﻳﻲ ﮔﺰارش ﺷﺪه اﺳﺖ. اﻳﻦ ﻣﻄﻠﺐ ﻛﻪ 
دﻫﺪ، ﺗﺎ ﺣﺪ زﻳﺎدي در  ﻫﺎ از ﺟﻤﻠﻪ ﮔﻠﻮﻛﺰ ﺗﺸﻜﻴﻞ ﻛﻤﭙﻠﻜﺲ ﻣﻲ اﺳﻴﺪ آﻣﻴﻨﻪ در درﺟﻪ ﺣﺮارت ﺑﺎﻻ ﺑﺎ ﻛﺮﺑﻮﻫﻴﺪرات
ﻫﺎ از  ﻧﺎﻣﻨﺪ و ﺳﺒﺐ ﻣﻤﺎﻧﻌﺖ از ﻓﻌﺎﻟﻴﺖ ﺑﺴﻴﺎري از آﻧﺰﻳﻢ ﻨﺪ. اﻳﻦ ﻓﺮآﻳﻨﺪ را واﻛﻨﺶ ﻣﻴﻼرد ﻣﻲﻛ ﻣﻮرد ﻟﻴﺰﻳﻦ ﺻﺪق ﻣﻲ
  (.5991 , zcódraB) ﮔﺮدد ﻣﻲ Nو آﻣﻴﻨﻮﭘﭙﺘﻴﺪاز  Aﻗﺒﻴﻞ ﺗﺮﻳﭙﺴﻴﻦ، ﭘﭙﺴﻴﻦ، ﻛﺮﺑﻮﭘﭙﺘﻴﺪاز 
آرد  ﻫﺎي ﺗﻮﻟﻴﺪ ﻫﺎي ﺗﻮﻟﻴﺪ ﺷﺪه ﺑﺎ ﺣﺮارت ﺑﻴﺶ از ﺣﺪ، ﻛﺸﻮرﻫﺎﻳﻲ ﻣﺜﻞ ﻧﺮوژ ﺳﻴﺴﺘﻢ CPFﺑﻪ دﻟﻴﻞ ﻗﺎﺑﻠﻴﺖ ﻫﻀﻢ ﻛﻢ 
ﻣﺎﻫﻲ ﺑﺎ ﺣﺮارت ﭘﺎﻳﻴﻦ را ﺑﺮاي ﺳﺎﺧﺖ ﻏﺬاﻫﺎﻳﻲ ﺑﺎ ارزش ﻏﺬاﻳﻲ ﺑﺎﻻ، ﺑﻪ ﻣﻨﻈﻮر ﺗﻐﺬﻳﻪ ﻣﺎﻫﻴﺎن ﺑﺎ ارزش ﻣﺎﻧﻨﺪ ﺳﺎﻟﻤﻮن، 
  (.0791 ,ffohsrE) اﻧﺪ ﺗﻮﺳﻌﻪ داده
ﻫﺎ  ﺣﺮارت ﺑﺎﻻ ﻣﻮﺟﺐ ﻛﺎﻫﺶ ﻛﻴﻔﻴﺖ ﻏﺬاﻳﻲ، ﻛﺎﻫﺶ و ﺣﺘﻲ از ﺑﻴﻦ ﺑﺮدن ارزش زﻳﺴﺘﻲ و ﻛﺎرﺑﺮدي ﭘﺮوﺗﺌﻴﻦ
  (.8991 ,eromlE dna tterraB) ﮔﺮدد ﻣﻲ
ﮔﻮﻧﻪ ﻣﺎﻫﻲ  9در اداﻣﻪ ﺑﻪ ﺑﻴﺎن ﻧﺘﺎﻳﺞ ﺗﺤﻘﻴﻘﻲ ﻛﻪ ﺑﺮ روي ﻛﻴﻔﻴﺖ ﭘﺮوﺗﺌﻴﻦ ﻣﻮﺟﻮد در ﻛﻨﺴﺎﻧﺘﺮه ﭘﺮوﺗﺌﻴﻦ ﺗﻬﻴﻪ ﺷﺪه از 
دﻫﺪ، ﺑﻪ ﻫﻤﺮاه ﻧﺤﻮه ﺗﻮﻟﻴﺪ و  ﻛﻪ ﺑﺨﺶ اﻋﻈﻢ ﺻﻴﺪ ﺿﻤﻨﻲ را در ﺻﻴﺪ ﺗﺠﺎري ﻣﻴﮕﻮ در ﻣﻜﺰﻳﻚ ﺗﺸﻜﻴﻞ ﻣﻲ
  (.0791 ,ffohsrE) ﺷﻮد اﻃﻼﻋﺎت ﭘﺮداﺧﺘﻪ ﻣﻲ
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ﺷﻮﻧﺪ  ﻫﺎﻳﻲ ﻛﻪ اﻣﺮوزه ﺳﺎﺧﺘﻪ ﻣﻲ CPFﺪاري ﮔﺮدﻳﺪ، ﻣﺸﺎﻫﺪه ﻧﺸﺪه اﺳﺖ. ﺑﺮﺧﻲ از ﻣﺎه ﻧﮕﻬ 6ﺑﻪ ﻣﺪت  72Coدﻣﺎي 
  (. 1002 ,OAFﺗﻮاﻧﻨﺪ ﺑﻪ اﻳﻦ اﺳﺘﺎﻧﺪارد ﺛﺒﺎت و ﭘﺎﻳﺪاري دﺳﺖ ﻳﺎﺑﻨﺪ ) ﺑﻪ ﻃﻮر ﻗﻄﻊ ﻣﻲ
ﻣﻜﻤﻞ ﺗﻮان آن را ﺑﻪ ﻋﻨﻮان ﻳﻚ  ﺑﺎﺷﺪ. از اﻳﻦ رو ﻣﻲ ﻳﻚ ﻣﻨﺒﻊ ارزان ﭘﺮوﺗﺌﻴﻦ ﺣﻴﻮاﻧﻲ ﺑﺎ ﻛﻴﻔﻴﺖ ﺑﺎﻻ ﻣﻲ CPF
ﻫﺎي  ﭘﺮوﺗﺌﻴﻨﻲ ﺑﻪ ﻣﻨﻈﻮر اﻓﺰاﻳﺶ ارزش ﻏﺬاﻳﻲ در ﻏﺬاﻫﺎ ﺑﻪ ﻛﺎرﺑﺮد، ﻛﺎرﻫﺎي ﻗﺎﺑﻞ ﺗﻮﺟﻬﻲ در ﻣﻮرد ﺗﻮﺳﻌﻪ روش
و ﺑﻪ ﻛﺎرﮔﻴﺮي آن در ﻏﺬاﻫﺎي ﻣﺨﺘﻠﻔﻲ ﺻﻮرت ﮔﺮﻓﺘﻪ اﺳﺖ وﻟﻲ ﻣﺘﺄﺳﻔﺎﻧﻪ اﻃﻼﻋﺎت ﻧﺴﺒﺘﺎً ﻛﻤﻲ در ﻣﻮرد  CPFﺗﻮﻟﻴﺪ 
   (.1791 ,hkesaR) ﺣﻴﻦ ذﺧﻴﺮه ﺳﺎزي در ﺷﺮاﻳﻂ ﻣﺘﻨﻮع ﻣﺤﻴﻄﻲ ﻣﻮﺟﻮد اﺳﺖ CPFﭘﺎﻳﺪاري 
ﻧﻴﺰ ﮔﺎﻫﻲ دﺷﻮار اﺳﺖ. در اﻳﻨﺠﺎ ﺑﺎﻳﺪ ﺑﻪ اﻳﻦ ﻧﻜﺘﻪ ﺗﻮﺟﻪ داﺷﺖ ﻛﻪ اﮔﺮ ﺗﺮﻛﻴﺒﺎت اﻳﺠﺎد  CPFزدودن ﻛﺎﻣﻞ ﺣﻼل از 
ﻛﻨﻨﺪه راﻳﺤﻪ و ﻃﻌﻢ ﻣﺎﻫﻲ ﺑﻪ ﻫﻤﺮاه ﭼﺮﺑﻲ ﺑﺮداﺷﺘﻪ ﺷﻮﻧﺪ، ﻓﺮآورده ﺗﻮﻟﻴﺪي ﺑﺪون ﻃﻌﻢ و ﻣﺰه ﺧﻮاﻫﺪ ﺑﻮد؛ در 
ﺑﺎﺷﻨﺪ ﻛﻪ ﻓﺎﻗﺪ ﭼﺮﺑﻲ ﺑﻮده وﻟﻲ داراي ﺑﻮ و ﻣﺰه ﻣﺎﻫﻲ  اي ﻣﻲ ردهﺣﺎﻟﻴﻜﻪ ﺗﻌﺪادي از ﻣﺼﺮف ﻛﻨﻨﺪﮔﺎن ﺑﻪ دﻧﺒﺎل ﻓﺮآو
ﻫﺎي آن اﺳﺖ؛ ﭼﺮﺑﻲ اﻛﺴﻴﺪ ﺷﺪه  ﭼﺮب، ﭘﻴﺸﮕﻴﺮي از ﻓﺴﺎد و ﺗﻨﺪ ﺷﺪن ﭼﺮﺑﻲ CPFﺗﺎزه ﺑﺎﺷﺪ. ﻣﺴﺌﻠﻪ اﺻﻠﻲ در ﻣﻮرد 
از ﻧﻈﺮ ارزش ﻏﺬاﻳﻲ ﻧﺎﻣﻄﻠﻮب ﺑﻮده و ﺑﻪ واﺳﻄﻪ ﺑﻮ و ﻣﺰه ﻧﺎﻣﻄﺒﻮع ﻣﻮرد ﭘﺴﻨﺪ ﻣﺼﺮف ﻛﻨﻨﺪﮔﺎن ﻧﺨﻮاﻫﺪ ﺑﻮد )ﻣﺒﺼﺮ، 
  (.6831
ﺑﺎ ﻣﺤﺘﻮاي ﭼﺮﺑﻲ ﭘﺎﻳﻴﻦ، ﻣﺸﻜﻞ  Aﻧﻮع  CPFﺑﺎ ﻧﻮع آن در ارﺗﺒﺎط اﺳﺖ. ﺑﺮاي  CPFﻣﺸﻜﻼت ﺗﻮﻟﻴﺪ و ﻧﮕﻬﺪاري 
آردﻣﺎﻫﻲ( در ﻣﺤﺼﻮل اﻳﺠﺎد  ﺪاري، ﺑﻮ و ﻃﻌﻢ ﻣﺎﻫﻲ )ﻳﺎﻬﺑﺎﺷﺪ؛ ﭼﺮا ﻛﻪ ﺣﻴﻦ ﻧﮕ اﺻﻠﻲ ﺑﺮﮔﺸﺘﻦ ﻃﻌﻢ آن ﻣﻲ
  ﺷﻮد. ﻣﻲ
( ﮔﺰارش داده اﺳﺖ ﻛﻪ 0791) ztnimdloGﺑﺎﺷﺪ.  ، ﺟﺬب رﻃﻮﺑﺖ ﻣﻲCPFﺪاري ﻳﻜﻲ دﻳﮕﺮ از ﻣﺴﺎﺋﻞ ﻣﺮﺑﻮط ﺑﻪ ﻧﮕﻬ
اﻣﻜﺎن رﺷﺪ ﻓﻌﺎل ﻗﺎرﭼﻲ و  61ﺑﺎ ﻣﺤﺘﻮاي رﻃﻮﺑﺖ % 53Coو دﻣﺎي  48( %HRﻧﮕﻬﺪاري ﺷﺪه در رﻃﻮﺑﺖ ﻧﺴﺒﻲ ) CPF
  (. 1791 ,hkesaR)ﻛﻨﺪ  ﻛﭙﻚ زدن را ﺗﺄﻣﻴﻦ ﻣﻲ
ﺑﻪ دو ﻗﺴﻤﺖ ﺟﺬب ﺳﻄﺤﻲ رﻃﻮﺑﺖ و ﺗﻐﻴﻴﺮات  CPFﺑﻨﺎﺑﺮ ﻣﻄﺎﻟﺐ ﻳﺎد ﺷﺪه، ﺑﺎ ﺗﻘﺴﻴﻢ ﻣﺴﺎﺋﻞ ﻣﺮﺑﻮط ﺑﻪ ﻣﺎﻧﺪﮔﺎري 
  .، ﺳﻌﻲ ﺷﺪه اﻳﻦ ﺑﻌﺪ ﻛﻪ ﻛﻤﺘﺮ ﻣﻮرد ﺗﻮﺟﻪ ﺑﻮده، ﺑﺮرﺳﻲ ﺷﻮد3-nﻫﺎي آن ﺑﻪ ﺧﺼﻮص اﺳﻴﺪﻫﺎي ﭼﺮب ﺳﺮي  ﭼﺮﺑﻲ
  
  ﻫﺎي ﻧﺴﺒﻲ ﻣﺨﺘﻠﻒ  ﺟﺬب ﺳﻄﺤﻲ رﻃﻮﺑﺖ ﺗﻮﺳﻂ ﻛﻨﺴﺎﻧﺘﺮه ﭘﺮوﺗﺌﻴﻦ ﻣﺎﻫﻲ در درﺟﻪ ﺣﺮارت و رﻃﻮﺑﺖ -1-8-7
آﺑﮕﻴﺮي ﺷﺪه در ارﺗﺒﺎط ﻣﺴﺘﻘﻴﻢ ﺑﺎ ﺣﻔﻆ ﻛﻴﻔﻴﺖ و ﭘﺎﻳﺪاري آن اﻫﻤﻴﺖ ﻣﺤﺘﻮاي رﻃﻮﺑﺖ ﻫﺮ ﻣﺎده ﻏﺬاﻳﻲ ﺧﺸﻚ و 
ﺑﺎﺷﺪ. ﻣﻘﺪار آب ﻣﻮﺟﻮد در ﻳﻚ ﻣﺎده ﻏﺬاﻳﻲ ﺑﻪ ﻣﻴﺰان ﺟﺬب و ﻳﺎ دﻓﻊ آب ﺗﻮﺳﻂ اﻳﻦ  ﺳﺎزي ﻣﻲ ﺣﻴﻦ ذﺧﻴﺮه
ﻣﺤﺼﻮل در ﺷﺮاﻳﻂ ﻣﺨﺘﻠﻒ ﻣﺤﻴﻄﻲ ﺑﺴﺘﮕﻲ دارد. ﻧﺮخ درﺻﺪ ﻓﺸﺎر ﺑﺨﺎر ﺑﺮ ﻳﻚ ﻣﺤﺘﻮاي رﻃﻮﺑﺖ ﻣﻌﻴﻦ ﺑﻪ ﻓﺸﺎر 
)رﻃﻮﺑﺖ ﻧﺴﺒﻲ ﻣﺘﻌﺎدل ﻳﺎ ﻣﺘﻮازن( ﮔﻮﻳﻨﺪ. اﻳﻦ  HREﺑﺨﺎر آب ﺧﺎﻟﺺ در ﻳﻚ ﺷﺮاﻳﻂ ﻣﺤﻴﻄﻲ ﻣﺸﺨﺺ را  -آب
( اﺳﺖ و ﺑﺮ ﭘﺎﻳﺪاري ﻏﺬاﻫﺎي ytivitca retawﻣﻘﺪار ﺑﺮاﺑﺮ ﻣﻘﺪار آب در دﺳﺘﺮس ﻣﻮﺟﻮد ﻳﺎ ﻫﻤﺎن ﻓﻌﺎﻟﻴﺖ آﺑﻲ )
  .ﮔﺬارد ﺧﺸﻚ ﺗﺄﺛﻴﺮ ﻣﻲ
 ١٢.../  ﻣﻴﺰان ﭘﺬﻳﺮش و ﻋﻤﺮ ﻣﺎﻧﺪﮔﺎرﯼ  ﺑﺮرﺳﯽ ارزش ﻏﺬاﻳﯽ،
 
 
ﻣﺤﻴﻄﻲ ﻣﻌﻴﻦ و ﻣﺸﺨﺺ، رﻃﻮﺑﺖ را ﺟﺬب ﻛﻨﺪ ﻛﻪ آن ﻣﺎده در ﻳﻚ ﺷﺮاﻳﻂ  ﻳﻚ ﻣﺎده ﻏﺬاﻳﻲ ﺗﻌﻴﻴﻦ ﻣﻲ HRE
دﻫﺪ. اﻳﻦ وﻳﮋﮔﻲ ﺑﻴﺸﺘﺮ ﺑﻪ ﺗﻐﻴﻴﺮات ﻓﻴﺰﻳﻜﻲ و ﺷﻴﻤﻴﺎﻳﻲ در ﻃﻮل ذﺧﻴﺮه ﺳﺎزي ﻣﺮﺑﻮط  ﻧﻤﻮده و ﻳﺎ از دﺳﺖ ﻣﻲ
  .(1791 ,hkesaRﺑﺎﺷﺪ ) ﻣﻲ
ﻛﻨﻨﺪ، ﺑﻪ ﻋﻨﻮان ﻣﺜﺎل ﻣﺎﻫﻲ  ﺑﺮﺧﻲ ﻣﺤﺼﻮﻻت ﻏﺬاﻳﻲ ﺑﻴﺸﺘﺮﻳﻦ ﭘﺎﻳﺪاري را ﺗﻮأم ﺑﺎ ﻣﻴﺰان اﭘﺘﻴﻤﻢ رﻃﻮﺑﺖ اراﺋﻪ ﻣﻲ
دﻫﺪ.  درﺻﺪ ﭘﺎﻳﺪاري ﺑﺎﻻﺗﺮي را از ﺧﻮد ﻧﺸﺎن ﻣﻲ 05ﺷﺪه ﺑﺎﺷﺪ، در ﻣﺤﺘﻮاي رﻃﻮﺑﺖ  yrd-ezeerfﻛﻪ ﺳﺎﻟﻤﻮن 
اي ﺷﺪن ﻛﻪ  ﺑﺎ ﻓﺴﺎد اﻳﻦ ﻏﺬاﻫﺎ ﻫﻤﺮاه  ﻳﺎ ﻗﻬﻮه dralliMﻫﻤﭽﻨﻴﻦ ﻛﺎﻫﺶ ﻣﺤﺘﻮاي رﻃﻮﺑﺖ ﻏﺬاﻫﺎي ﺧﺸﻚ، واﻛﻨﺶ 
  )0791  ,.la te azubaL(. اﻧﺪازد اﺳﺖ را ﺑﻪ ﺗﻌﻮﻳﻖ ﻣﻲ
  ﺳﺎزي ﺑﻪ ﻃﻮر ﺟﺎﻣﻊ ﺑﺮرﺳﻲ ﻧﮕﺮدﻳﺪه اﺳﺖ.  در ﻃﻮل ذﺧﻴﺮه CPFﺟﺬب ﺳﻄﺤﻲ رﻃﻮﺑﺖ ﺗﻮﺳﻂ 
 
  ﻫﺎي ﻛﻨﺴﺎﻧﺘﺮه ﭘﺮوﺗﺌﻴﻦ ﻣﺎﻫﻲ ﭼﺮﺑﻲ ﺪاري ﺑﺮاﺛﺮ ﻧﮕﻬ -1-8-8
ﺣﻀﻮر اﺳﻴﺪﻫﺎي ﭼﺮب ﻏﻴﺮاﺷﺒﺎع در ﻣﺤﺼﻮﻻت ﺧﺸﻚ ﻣﺎﻫﻲ، دﻟﻴﻞ زوال ﺳﺮﻳﻊ اﻛﺴﻴﺪاﺳﻴﻮﻧﻲ ﺷﻨﺎﺧﺘﻪ ﺷﺪه اﺳﺖ. 
و ﻣﻮاد اﻛﺴﻴﺪ ﺷﺪﻧﻲ ﻣﺘﻨﻮﻋﻲ از ﻗﺒﻴﻞ  AFUPﻏﺬاﻫﺎي درﻳﺎﻳﻲ داراي ﻣﻘﺪار زﻳﺎدي اﺳﻴﺪﻫﺎي ﭼﺮب ﻏﻴﺮ اﺷﺒﺎع 
ﻣﺎﻫﻲ و ﻏﺬاﻫﺎي  AFUPﺑﺎﺷﺪ. اﺳﻴﺪﻫﺎي ﭼﺮب ﻏﻴﺮ اﺷﺒﺎع  ( و ﻓﻠﺰات آزاد ﻣﻲsnietorp emehﻫﺎي ﻫﻢ ) ﭘﺮوﺗﺌﻴﻦ
 , floW dna relloK(.ﺷﻮﻧﺪ وﻟﻲ ﻣﻜﺎﻧﻴﺰم اﻳﻦ اﻛﺴﻴﺪاﺳﻴﻮن ﻛﺎﻣﻼً ﻣﺸﺨﺺ ﻧﺸﺪه اﺳﺖ درﻳﺎﻳﻲ ﺑﺴﻴﺎر ﺳﺮﻳﻊ ﺗﺠﺰﻳﻪ ﻣﻲ
  )6991
 
  ﻫﺎي ﺗﻮﻟﻴﺪ ﺷﺪه از آن  و ﻓﺮآورده CPFﻫﺎي ﻣﺼﺮف  روش -1-8-9
ﺗﻮاﻧﺪ ﺑﻪ ﻋﻨﻮان ﻳﻚ ﻣﻜﻤﻞ ﻏﺬاﻳﻲ ارزان ﺑﻪ ﻛﺎر  ﻛﻨﺴﺎﻧﺘﺮه ﭘﺮوﺗﺌﻴﻦ ﻣﺎﻫﻲ ﭘﻮدر ﭘﺮوﺗﺌﻴﻨﻲ ﭘﺎﻳﺪار و ﺳﺎﻟﻤﻲ اﺳﺖ ﻛﻪ ﻣﻲ
ﺑﺎﺷﺪ، ﻣﺼﺮف آن ﺑﻪ ﺗﻨﻬﺎﻳﻲ ﻣﻄﺒﻮع ﻧﻴﺴﺖ  ﻓﺎﻗﺪ ﺑﻮ و ﻣﺰه ﻣﻲ Aﻧﻮع  CPF(. وﻟﻲ از آﻧﺠﺎﻳﻲ ﻛﻪ 2891 ,aktivKرود )
 را ﺑﺎﻳﺪ ﺑﻪ CPFﺑﺎﺷﺪ.  ﻫﺎﻳﻲ ﺑﺮاي اﻓﺰاﻳﺶ ﻣﺼﺮف آن ﻣﻲ ﺑﻨﺎﺑﺮاﻳﻦ ﻣﺴﺌﻠﻪ اﺻﻠﻲ در ﺣﻘﻴﻘﺖ ﻳﺎﻓﺘﻦ راه(؛ 6831)ﻣﺒﺼﺮ، 
ﻧﻜﺘﻪ  ﻫﺎ و ﻛﻮﻛﻮﻫﺎ ﺑﻪ ﻣﺼﺮف رﺳﺎﻧﺪ و ﻫﻤﺮاه ﻣﻮاد ﻏﺬاﻳﻲ دﻳﮕﺮ از ﻗﺒﻴﻞ ﻧﺎن، ﺑﻴﺴﻜﻮﺋﻴﺖ، اﻧﻮاع ﺳﻮپ ﻫﺎ و ﻳﺎ ﻛﺘﻠﺖ
ﻫﺎ و ﺧﺼﻮﺻﻴﺎت ﻣﻌﻤﻮل  ﺷﺪ ﻛﻪ وﻳﮋﮔﻲاي ﺑﺎ اﻓﺰوده ﺷﺪه ﺑﻪ ﻏﺬا، ﺑﻪ اﻧﺪازه CPFﻣﻬﻢ آن اﺳﺖ ﻛﻪ ﺗﻮﺟﻪ ﺷﻮد ﻣﻘﺪار 
ﻫﺎي ﺗﻬﻴﻪ ﺷﺪه از  ﺑﺎ اﻧﻮاع ﻣﺎﻛﺎروﻧﻲ، ﻧﻮﺷﻴﺪﻧﻲ CPFآن ﻏﺬا را ﺗﺤﺖ ﺗﺄﺛﻴﺮ ﻗﺮار ﻧﺪﻫﺪ. ﺗﺎﻛﻨﻮن ﻧﺘﺎﻳﺞ ﺧﻮﺑﻲ از ﺗﺮﻛﻴﺐ 
  .ﺷﻴﺮ )ﻣﻴﻠﻚ ﺷﻴﻚ(، ﺳﺲ، ﻣﺎﻛﺎروﻧﻲ، ﻏﺬاي ﻧﻮزاد، ﻏﺬاﻫﺎي رژﻳﻤﻲ و ﺻﺒﺤﺎﻧﻪ ﻛﻮدك ﺑﻪ دﺳﺖ آﻣﺪه اﺳﺖ
ﺗﺮ اﺳﺖ. ﭼﺮا ﻛﻪ ﻃﻌﻢ و  ﺑﺎﺷﻨﺪ، ﻛﻤﺮﻧﮓ ﻲ ﻛﻪ داراي ﻃﻌﻢ و ﺑﻮي ﻣﺎﻫﻲ ﻣﻲﻫﺎﻳ CPFﺧﻮﺷﺒﺨﺘﺎﻧﻪ اﻳﻦ ﻣﺸﻜﻞ در ﻣﻮرد 
ﮔﻴﺮد و ﻛﻤﺎﺑﻴﺶ ﺑﻪ ﻣﺼﺮف  ﻣﺰه ﺣﺘﻲ اﮔﺮ ﺑﻪ ﺻﻮرت ﻓﺎﺳﺪ ﻧﻴﺰ ﺑﺎﺷﺪ، ﺑﺎز ﻫﻢ در ﺑﺮﺧﻲ ﺟﻮاﻣﻊ ﻣﻮرد ﭘﺬﻳﺮش ﻗﺮار ﻣﻲ
  ﻫﺎ و ﻛﻮﻛﻮﻫﺎ ﺑﻪ ﻛﺎر ﺑﺮد. ﺗﻮان آن را ﺑﻪ ﻋﻨﻮان ﻃﻌﻢ دﻫﻨﺪه در ﺳﻮپ ﻫﺎ، ﻛﺘﻠﺖ ﺧﻮاﻫﺪ رﺳﻴﺪ و ﻳﺎ ﻣﻲ
 enO nwoT enO(  POTOوﺟﻮد دارد. در ﻛﺸﻮر ﻓﻴﻠﻴﭙﻴﻦ در راﺳﺘﺎي ﻃﺮح  CPFاﻃﻼﻋﺎت اﻧﺪﻛﻲ در زﻣﻴﻨﻪ ﻣﺼﺮف 
ﺑﻪ ﻣﻨﻈﻮر ﺣﻞ ﻣﻌﻀﻞ ﻓﺮاواﻧﻲ ﻛﻮدﻛﺎن  )oliolI(ﻛﻪ ﻳﻚ ﻃﺮح دوﻟﺘﻲ اﺳﺖ، ﻓﺮﻣﺎﻧﺪاري اﺳﺘﺎن اﻳﻠﻮﻳﻠﻮ  )tcudorP
ﻧﻤﻮده اﺳﺖ. اﻳﻦ  CPFﻫﺎﻳﻲ از  دهاي ﺟﻬﺖ ﺗﻮﻟﻴﺪ و ﺗﻬﻴﻪ ﻓﺮآور درﮔﻴﺮ ﺑﺎ ﺳﻮء ﺗﻐﺬﻳﻪ، اﻗﺪام ﺑﻪ اﺣﺪاث ﻛﺎرﺧﺎﻧﻪ
 / ﮔﺰارش ﻧﻬﺎﻳﯽ ﻃﺮح ﺗﺤﻘﻴﻘﺎﺗﯽ ٢٢
 
ﺑﺮد.  ﺑﻪ ﻛﺎر ﻣﻲ CPFﻫﺎﻳﻲ ﺑﺮ ﭘﺎﻳﻪ  ﺗﻬﻴﻪ و ﺑﻪ ﻫﻤﺮاه آب و دﻳﮕﺮ ﺗﺮﻛﻴﺒﺎت در ﻓﺮآورده sousaرا از ﻣﺎﻫﻲ  CPFﻛﺎرﺧﺎﻧﻪ 
ﻣﺎﻫﻲ  )norovluP(ﻣﺤﺼﻮﻻت اﻳﻦ ﻛﺎرﺧﺎﻧﻪ ﺷﺎﻣﻞ رﺷﺘﻪ ﻳﺎ ﻣﺎﻛﺎروﻧﻲ ﻣﺎﻫﻲ، ﺷﻴﺮﻳﻨﻲ ﻣﺎﻫﻲ، ﺑﻴﺴﻜﻮﺋﻴﺖ ﻣﺎﻫﻲ و ﭘﻮدر 
  .(1002 ,OAFﺑﺎﺷﺪ ) ﻣﻲ
ﻓﺮآورده  4ﺑﻪ  CPF( 2891) aktivKاﻃﻼﻋﺎت ﺑﺴﻴﺎر ﻣﺤﺪود اﺳﺖ. در ﺗﺤﻘﻴﻘﻲ ﺗﻮﺳﻂ  CPFدر زﻣﻴﻨﻪ ﻣﺼﺎرف ﺧﺎﻧﮕﻲ 
ﺟﻬﺖ اﻓﺰاﻳﺶ ﻣﻴﺰان ﭘﺮوﺗﺌﻴﻦ ﻏﺬا ﺑﺎ ﺻﺮف ﻫﺰﻳﻨﻪ  CPFﻗﺎﺑﻞ ﻃﺒﺦ در ﻣﻨﺰل ﺑﻪ ﻣﻨﻈﻮر ﺑﺮرﺳﻲ اﻣﻜﺎن ﺑﻬﺮه ﺑﺮداري از 
ﻪ ﺷﺪه از ﮔﻨﺪم ﻛﺎﻣﻞ، ﺷﻴﺮﻳﻨﻲ ﺗﻬﻴﻪ ﺷﺪه ﺑﺎ ﻣﺎده ﺷﺎﻣﻞ ﻧﺎن ﮔﻨﺪم ﻛﺎﻣﻞ، ﻧﻮﻋﻲ ﻛﻠﻮﭼﻪ ﺗﻬﻴ 4ﻛﻢ، اﻓﺰوده ﺷﺪه اﺳﺖ. 
ﻛﺮه ﺑﺎدام زﻣﻴﻨﻲ و ﻧﻮﻋﻲ ﺷﻴﺮﻳﻨﻲ دﻳﮕﺮ ﺑﺎ ﺧﺮﻣﺎ و آﺟﻴﻞ ﺑﻮده و ارزﻳﺎﺑﻲ ﻛﻴﻔﻴﺖ و ﻣﻮرد ﭘﺴﻨﺪ ﺑﻮدن آﻧﻬﺎ ﻧﺸﺎن داده 
ﭼﻨﺎن  CPFدرﺻﺪ از آرد ﺑﺎ  5ﺗﻮان ﺑﺎ ﺟﺎﻳﮕﺰﻳﻦ ﻛﺮدن ﺣﺪاﻛﺜﺮ  ﻫﺎي ﻃﺒﺦ ﺷﺪه ﺧﺎﻧﮕﻲ را ﻣﻲ ﺷﺪه اﺳﺖ ﻛﻪ ﻓﺮآورده
، ﺑﻪ ﻧﻮع ﻓﺮآورده  CPFﻛﻴﻔﻴﺖ اﺳﺘﺎﻧﺪارد و ﻣﻘﺒﻮل ﻣﺼﺮف ﻛﻨﻨﺪﮔﺎن ﺑﺎﺷﺪ؛ اﺳﺘﻔﺎده ﺑﻴﺸﺘﺮ از ﻏﻨﻲ ﻛﺮد ﻛﻪ داراي 
 ﺑﺴﺘﮕﻲ دارد.
ﻣﻨﺒﻊ ﭘﺮوﺗﺌﻴﻨﻲ ﺷﺎﻣﻞ ﻛﻨﺴﺎﻧﺘﺮه ﭘﺮوﺗﺌﻴﻦ داﻧﻪ آﻓﺘﺎﺑﮕﺮدان، ﻛﻨﺴﺎﻧﺘﺮه  5( ﺑﺮاي ﻏﻨﻲ ﻛﺮدن ﻧﺎن ﮔﻨﺪم، 2891) ahaT
درﺻﺪ ﺑﻪ آن اﻓﺰود. آﻧﺎﻟﻴﺰﻫﺎي ﺷﻴﻤﻴﺎﻳﻲ  01و 5را ﺑﻪ دو ﻣﻴﺰان  CPFﭘﺮوﺗﺌﻴﻦ ﺳﻮﻳﺎ، آرد ﻣﺎش، آرد ﺳﺒﻮس ﺑﺮﻧﺞ و 
ﻫﺎي ﺣﺴﻲ ﺷﺎﻣﻞ ﺑﻮ،  درﺻﺪ اﻓﺰاﻳﺶ ﻳﺎﻓﺘﻪ اﺳﺖ. ارزﻳﺎﺑﻲ 26ﺗﺎ  61اﻧﺪ ﻛﻪ ﻣﺤﺘﻮاي ﭘﺮوﺗﺌﻴﻦ  ﻧﺎن ﻏﻨﻲ ﺷﺪه ﻧﺸﺎن داده
ﻫﺎ ﺑﻪ وﻳﮋه ﺑﻪ  ﻫﺎي ﻧﺎن، ﺑﺎﻓﺖ، ﻃﻌﻢ و ﻣﻮرد ﭘﺬﻳﺮش ﺑﻮدن ﺑﻴﺎﻧﮕﺮ آن ﺑﻮد ﻛﻪ اﺳﺘﻔﺎده از اﻳﻦ ﻣﻜﻤﻞ رﻧﮓ ﻇﺎﻫﺮ و ﺧﺮده
  ﻄﻠﻮب اﺳﺖ.درﺻﺪ ﻣ 5ﻣﻴﺰان 
، ﺑﺮاي ﻣﺎﻫﻴﺎن درﻳﺎﻳﻲ، آﻧﺠﻞ و ... ﻏﺬاﻫﺎي CPFﺑﺎ اﺳﺘﻔﺎده از  sciport latoTدر ﺧﺼﻮص ﻣﺎﻫﻴﺎن ﺗﺰﺋﻴﻨﻲ ﻛﺎرﺧﺎﻧﻪ 
ﺑﻪ  CPFﻛﻨﺪ؛ ﺑﻪ ﻃﻮر ﻣﺜﺎل ﻏﺬاﻳﻲ ﭘﻮﻟﻜﻲ ﺗﻬﻴﻪ ﺷﺪه از ﻛﺮﻳﻞ، ﭘﻼﻧﻜﺘﻮن و اﺳﭙﻴﺮوﻟﻴﻨﺎ ﻛﻪ در آن  ﭘﻮﻟﻜﻲ ﺗﻮﻟﻴﺪ ﻣﻲ
ﻫﻤﺮاه آرد ﻣﺎﻫﻲ و ﻣﻮاد دﻳﮕﺮي ﺑﻪ ﻛﺎررﻓﺘﻪ و ﺑﺮاي ﺗﻐﺬﻳﻪ ﻣﺎﻫﻴﺎﻧﻲ ﻛﻪ ﻧﻴﺎز ﺑﻪ ﺗﻐﺬﻳﻪ از ﻏﺬاﻫﺎي زﻧﺪه دارﻧﺪ، ﺑﺎ ﻗﻴﻤﺘﻲ 
 8درﺻﺪ ﻓﻴﺒﺮ ﺧﺎم،  7درﺻﺪ ﭼﺮﺑﻲ ﺧﺎم،   4درﺻﺪ ﭘﺮوﺗﺌﻴﻦ ﺧﺎم،  14ﻛﻤﺘﺮ ﻗﺎﺑﻞ اﺳﺘﻔﺎده اﺳﺖ. اﻳﻦ ﻏﺬا داراي 
ﻴﺎن دﻳﺴﻜﻮس، اﺳﻜﺎر و ﺳﺎﻳﺮ ﺳﻴﭽﻼﻳﺪﻫﺎ ﻣﻄﻠﻮب درﺻﺪ ﺧﺎﻛﺴﺘﺮ ﺑﻮده و ﺑﺮاي ﺗﻐﺬﻳﻪ ﻣﺎﻫ 01درﺻﺪ رﻃﻮﺑﺖ و 
  (.)2891 ,aktivK ﺑﺎﺷﺪ ﻣﻲ
  
  ( yttaP hsiF) ﻛﻠﻮﭼﻪ ﻣﺎﻫﻲ-1-9
ﮔﻮﺷﺖ ﭼﺮخ ﺷﺪه ﻣﺎﻫﻲ ﻓﺮﺻﺘﻬﺎي زﻳﺎدي ﺑﺮاي آﻣﺎده ﺳﺎزي ﻣﺤﺼﻮﻻت ﺟﺪﻳﺪ ﺷﻴﻼﺗﻲ ﻛﻪ درﺧﻮر ﻧﻴﺎزﻫﺎي ﻃﻴـﻒ 
وﺳﻴﻌﻲ از ﻣﺸﺘﺮﻳﺎن ﻋﻼﻗﻪ ﻣﻨﺪ ﺑﺎﺷﺪ را اراﻳﻪ ﻣﻲ ﻛﻨﺪ. ﺗﻼﺷﻬﺎي اوﻟﻴﻪ ﺟﻬﺖ ﺗﻮﺳﻌﻪ اﻳـﻦ ﻣﺤﺼـﻮﻻت ﻣﻨﺠـﺮ ﺑـﻪ ﺗﻮﻟﻴـﺪ 
ﻮاع ﻣﺨﺘﻠﻒ اﻓﺰودﻧﻲ ﻫﺎ ﺑﻪ ﻋﻨـﻮان ﻣﺤﺼﻮﻻﺗﻲ ﺷﺪ ﻛﻪ از ﻧﻈﺮ ﺑﺎﻓﺖ ﻓﻘﻴﺮ ﺑﻮدﻧﺪ. ﺗﺮﻛﻴﺐ ﮔﻮﺷﺖ ﭼﺮخ ﺷﺪه ﻣﺎﻫﻲ ﺑﺎ اﻧ
  روﺷﻲ ﺟﻬﺖ اﻓﺰاﻳﺶ ﻛﻴﻔﻴﺖ ﺑﺎﻓﺖ اﺳﺘﻔﺎده ﺷﺪه اﺳﺖ. 
  (.0102 ,la te lageS. )دارد ﻧﻴﺰ ﺧﻮﺑﻲ ﺗﻘﺎﺿﺎي و ﺷﻮد ﻣﻲ ﻃﺒﺦ راﺣﺘﻲ ﺑﻪ ﻛﻪ آﻣﺎده اﺳﺖ ﻏﺬاﻳﻲ ﻣﺎﻫﻲ ﻛﻠﻮﭼﻪ
 ٣٢.../  ﻣﻴﺰان ﭘﺬﻳﺮش و ﻋﻤﺮ ﻣﺎﻧﺪﮔﺎرﯼ  ﺑﺮرﺳﯽ ارزش ﻏﺬاﻳﯽ،
 
 
اوﻟﻴﻪ، اﻣﻜﺎن اﺳﺘﻔﺎده از ﭼﻨـﺪ ﻓﻮاﻳﺪ ﻛﻠﻮﭼﻪ ﻣﺎﻫﻲ ﻋﺒﺎرﺗﻨﺪ از : ﺣﺪاﻛﺜﺮ اﺳﺘﻔﺎده از ﻣﺎﻫﻲ ﺗﺎزه، اﺳﺘﻔﺎده ﻣﻨﺎﺳﺐ از ﻣﻮاد 
ﮔﻮﻧﻪ ﻣﺎﻫﻲ در ﻣﺤﺼﻮل، ﻓﻮاﻳﺪ اﻗﺘﺼﺎدي اﺟﺘﻤﺎﻋﻲ ﺑﺮاي ﺻﻴﺎدان و ﺻﻨﻌﺖ ﺷﻴﻼت، ﻣﺤﺼـﻮل ﺑـﺎ ارزش ﺗﻐﺬﻳـﻪ اي و 
  (.0891 ,ttogiP dna olleBﭘﺮوﺗﺌﻴﻦ ﺑﺎﻻ )
ﺎز، ﺑﺮاي ﺗﻮﻟﻴﺪ ﻛﻠﻮﭼﻪ ﻣﺎﻫﻲ، ﺧﻤﻴﺮ ﻣﺎﻫﻲ در دﺳﺘﮕﺎه ﻣﺨﻠﻮط ﻛﻦ ﺑﺎ ﻣﻮاد اﻓﺰودﻧﻲ ﻣﻮردﻧﻴﺎز ﻧﻈﻴـﺮ ﻧﻤـﻚ، ادوﻳـﻪ، ﭘﻴ ـ
آرد، ﻧﺸﺎﺳﺘﻪ، ﺷﻜﺮ و آب ﻣﺨﻠﻮط ﻣﻲ ﺷﻮد. ﺳﭙﺲ ﺧﻤﻴﺮ ﻓﺮآوري ﺷﺪه ﺑﻪ دﺳﺘﮕﺎه ﻗﺎﻟﺐ زﻧﻲ ﻫﺪاﻳﺖ ﻣﻲ ﺷﻮد. ﻗﺎﻟﺐ 
زﻧﻲ ﺑﻪ دو ﺻﻮرت دﺳﺘﻲ و ﻣﺎﺷﻴﻨﻲ اﻧﺠﺎم ﻣﻲ ﺷﻮد. ﺳﭙﺲ آن را ﺳﻮﺧﺎري ﻣﻲ ﻛﻨﻨﺪ. در ﻣﺮﺣﻠـﻪ ي ﺑﻌـﺪي ﻣﺤﺼـﻮل 
  ( 9831ﺳﻮﺧﺎري ﺷﺪه ﺑﻌﺪ از ﺑﺴﺘﻪ ﺑﻨﺪي ﺑﻪ ﺑﺎزار ﻋﺮﺿﻪ ﻣﻲ ﻛﻨﻨﺪ )، 
  
  ﭘﻴﺸﻴﻨﻪ ﺗﺤﻘﻴﻖ -1-01
ﺑﻪ ﺑﺮرﺳﻲ ﻗﺎﺑﻠﻴﺖ ﻧﮕﻬﺪاري و ﻣﻼﺣﻈﺎت اﻗﺘﺼﺎدي ﻛﻠﻮﭼﻪ ﻣﺎﻫﻲ ﺧﺸﻚ ﺷﺪه ﭘﺮداﺧﺘﻪ و  ttogiP dna olleB( 0891)
  ﭘﺎﻳﺪاري ﻛﻠﻮﭼﻪ در ﺷﺮاﻳﻂ ﻣﺨﺘﻠﻒ را ﺑﺮرﺳﻲ ﻛﺮدﻧﺪ.
و ﻫﻤﻜ ــﺎران ﺑ ــﻪ ﺑﺮرﺳــﻲ اﺛ ــﺮ آرد، ﭘ ــﺮوﺗﺌﻴﻦ ﺗﻐﻠ ــﻴﻆ ﺷ ــﺪه ﺳ ــﻮﻳﺎ و ﺳ ــﺪﻳﻢ آﻟﮋﻳﻨ ــﺎت روي  rewokcoR( 3891) -1
ﺧﺼﻮﺻﻴﺎت ﺑﺎﻓﺘﻲ ﻛﻠﻮﭼﻪ ﻣﺎﻫﻲ ﺗﻬﻴﻪ ﺷﺪه از ﮔﻮﺷﺖ ﭼﺮخ ﺷﺪه ﻣﺎﻫﻴﺎن ﭘﻮﻻك و ﻗﺰل آﻻ ﭘﺮداﺧﺘﻨﺪ، ﺑﻴﺸﺘﺮﻳﻦ ﻣﻴﺰان 
 % ﭘﺮوﺗﺌﻴﻦ ﺳﻮﻳﺎ ﺑﻮد.11% آرد ﺳﻮﻳﺎ و 11% ﻗﺰل آﻻ، 87ﭘﺬﻳﺮش ﻣﺮﺑﻮط ﺑﻪ ﺗﺮﻛﻴﺐ 
ﻜﺎران ﺑﻪ ﺑﺮرﺳﻲ اﺛﺮات ﻧﻤﻚ، ﺗﺮي ﭘﻠﻲ ﻓﺴـﻔﺎت و آﻟﮋﻳﻨـﺎت روي ﺑﺎﻓـﺖ و ﻃﻌـﻢ ﻛﻠﻮﭼـﻪ و ﻫﻤ demhA( 3891) -2
ﭘﺮداﺧﺘـﻪ و ﺗﺮﻛﻴﺒـﻲ از ﻣـﻮاد ﻓـﻮق ﻛـﻪ ﺑﻴﺸـﺘﺮﻳﻦ ﻣﻴـﺰان  daehspeehSﻣﺎﻫﻲ ﺗﻮﻟﻴﺪ ﺷﺪه از ﮔﻮﺷﺖ ﭼﺮخ ﺷﺪه ﻣـﺎﻫﻲ 
 ﭘﺬﻳﺮش را داﺷﺖ ، ﺑﻪ دﺳﺖ آوردﻧﺪ.
ي ﺑﻌﻀـﻲ از ﺧﺼﻮﺻـﻴﺎت ﻛﻴﻔـﻲ و ﻫﻤﻜﺎران ﺑﻪ ﺑﺮرﺳﻲ اﺛﺮات ﻧﻤـﻚ و ﺗـﺮي ﭘﻠـﻲ ﻓﺴـﻔﺎت رو  nigruB( 5891) -3
ﭘﺮداﺧﺘﻪ و ﻣﻘﺎدﻳﺮ ﻣﻨﺎﺳﺐ از ﻣﻮاد ﻓﻮق ﺟﻬﺖ ﻃﻌﻢ ﺑﻬﺘـﺮ ﻛﻠﻮﭼـﻪ را ﺑﺪﺳـﺖ  hsiftaCﻛﻠﻮﭼﻪ ﺗﻬﻴﻪ ﺷﺪه از ﮔﺮﺑﻪ ﻣﺎﻫﻲ 
 آوردﻧﺪ.
 يرو يﭼـﺎ  nihcetac ﻲﺪاﻧﻴاﻛﺴ ـ ﻲاﺛـﺮ آﻧﺘ ـ ﻲﻛﻪ ﺑﻪ ﻣﻨﻈـﻮر ﺑﺮرﺳ ـ ﻲﻘﻴو ﻫﻤﻜﺎران در ﺗﺤﻘ gnaT ezuhS( 0002) -4
  ﺑﺎﺷﺪ. ﻲﻣ ﻲاﺛﺮ ﺑﺎزدارﻧﺪﮔ يﻛﻪ دارا ﺪﻧﺪﻴﻧﺘﺠﻪ رﺳ ﻦﻳاﻧﺠﺎم داد ﻛﻪ ﺑﻪ ا ﻲﻛﻠﻮﭼﻪ ﻣﺎﻫ ﻲﭼﺮﺑ ﻮنﻴﺪاﺳﻴاﻛﺴ
ﺑـﺎ  ﻲﻛﻪ ﭘﻮﺷﺶ ﻛﻠﻮﭼﻪ ﻣـﺎﻫ  ﺎﻓﺘﻨﺪﻳدر ﻳﻲﺎﻴﻤﻴو ﺷ ﻲﻜﺮوﺑﻴﻣ يﻬﺎﻴو ﻫﻤﻜﺎران ﺑﺎ ﺑﺮرﺳ orellabaC-zep´oL( 4002) -5
  ﻣﻨﺎﺳﺐ ﺑﺎﺷﺪ. ﻲﺗﻮاﻧﺪ اﻧﺘﺨﺎﺑ ﻲﻣ ﻦﻴو ژﻻﺗ ﺘﻮﺳﺎنﻴﻛ ﺐﻴاﺳﺘﻔﺎده از ﺗﺮﻛ
در ﻃﻲ ﻧﮕﻬﺪاري در ﺷﺮاﻳﻂ ﻣﻨﺠﻤﺪ  )sudrahcliP nidraS(ﺗﻐﻴﻴﺮات ﻛﻴﻔﻲ ﻛﻠﻮﭼﻪ ﻣﺎﻫﻲ ﺳﺎردﻳﻦ  cniliK( 7002) -6
 را ﻣﻮرد ﺑﺮرﺳﻲ ﻗﺮار دادﻧﺪ.
در ﺗﺤﻘﻴﻘﻲ ﻛﻪ ﺑﻪ ﻣﻨﻈـﻮر ﺑﺮرﺳـﻲ ﺗﻐﻴﻴـﺮات رﻧـﮓ، ﺣﺴـﻲ و ﻣﻴﻜﺮوﺑﻴﻮﻟـﻮژﻳﻜﻲ ﻛﻠﻮﭼـﻪ ﻣـﺎﻫﻲ  cniliK( 7002)  -7
ﻪ اﻳـﻦ ﻧﺘﻴﺠـﻪ رﺳـﻴﺪ ﻛـﻪ ﺗﺠﺰﻳـﻪ ﺣﺴـﻲ و درﺟـﻪ ﺳـﺎﻧﺘﻴﮕﺮاد اﻧﺠـﺎم داد ﺑ ـ 4آﻧﭽﻮي در ﻃﻲ ﻓﺮآﻳﻨﺪ ذﺧﻴﺮه در دﻣـﺎي 
 / ﮔﺰارش ﻧﻬﺎﻳﯽ ﻃﺮح ﺗﺤﻘﻴﻘﺎﺗﯽ ٤٢
 
ﻣﻴﻜﺮوﺑﻴﻮﻟﻮژﻳﻜﻲ ﻣﺤﺼﻮل ﺗﺎ روز ﭘﻨﺠﻢ ﻗﺎﺑﻞ ﻗﺒﻮل ﻣﻲ ﺑﺎﺷﺪ و زﻣﺎن ﻣﺎﻧﺪﮔﺎري ﻣﺤﺼـﻮل ﺑـﺎ اﺳـﺘﻔﺎده از ﻣـﻮاد آﻧﺘـﻲ 
 ﻣﻴﻜﺮوﺑﻲ، آﻧﺘﻲ اﻛﺴﻴﺪاﻧﻬﺎ و ﺑﺴﺘﻪ ﺑﻨﺪي ﻣﻨﺎﺳﺐ ﻗﺎﺑﻞ اﻓﺰاﻳﺶ اﺳﺖ.
اﻧﺠـﺎم  atihor oebaLدر ﺗﺤﻘﻴﻘﻲ ﻛﻪ ﺑﻪ ﻣﻨﻈﻮر ﺑﺮرﺳﻲ ﻛﻠﻮﭼﻪ ﻣﺎﻫﻲ ﺗﻮﻟﻴﺪ ﺷﺪه از ﻛﭙـﻮر ﻫﻨـﺪي  lagheS( 8002) -8
درﻳﺎﻓﺘﻨﺪ ﻛﻪ وزن ﻣﺎﻫﻲ و ﻣﺎده اﻓﺰودﻧﻲ ﻣﻮرد اﺳﺘﻔﺎده در ﺧﺼﻮﺻﻴﺎت ﻛﻴﻔﻲ ﻛﻠﻮﭼﻪ ﻣﺎﻫﻲ ﺗﻮﻟﻴﺪ ﺷﺪه ﺗﺎﺛﻴﺮي   دادﻧﺪ،
 ﻧﺪارد.
ﺪ ﺷـﺪه از ﮔﻮﺷـﺖ ﭼـﺮخ ﺷـﺪه ﺑﻪ ﺑﺮرﺳﻲ ﺗﻮﻟﻴﺪ ﻛﻠﻮﭼﻪ ﻣﺎﻫﻲ ﻧﻴﻤـﻪ ﻣﺮﻃـﻮب ﺗﻮﻟﻴ ـ draaHو    arutseD( 8002) -9
 ﭘﺮداﺧﺘﻪ و ﻧﺴﺒﺖ ﺑﻪ ﻣﻌﺮﻓﻲ ﻓﺮﻣﻮﻻﺳﻴﻮن ﻣﻨﺎﺳﺐ اﻗﺪام ﻧﻤﻮدﻧﺪ.  hsifkcoR
و ﻫﻤﻜﺎران درﻳﺎﻓﺘﻨﺪ ﻛﻪ ﻓﻴﻠﻤﻬﺎي ﺣـﺎوي داﻧـﻪ ﮔـﻞ ﮔﺎوزﺑـﺎن داراي اﺛـﺮ ﺣﻤـﺎﻳﺘﻲ روي  zenémiG( 0102) -01
 اﻛﺴﻴﺪاﺳﻴﻮن ﭼﺮﺑﻲ ﻛﻠﻮﭼﻪ ﻣﺎﻫﻲ ﺗﻬﻴﻪ ﺷﺪه از ﻣﺎﻫﻲ ﻣﺎﻛﺮل ﻣﻲ ﺑﺎﺷﻨﺪ.
و ﻫﻤﻜﺎران در ﺗﺤﻘﻴﻘﻲ ﺑﻪ ﺑﺮرﺳﻲ ﻛﻴﻔﻴﺖ ارﮔـﺎﻧﻮﻟﭙﺘﻴﻜﻲ، ﻣﻴﻜﺮوﺑـﻲ و ﺗﻐﺬﻳـﻪ اي ﻛﻠﻮﭼـﻪ  lagheS( 0102) -11
ﭘﺮداﺧﺘﻨﺪ و درﻳﺎﻓﺘﻨﺪ ﻛﻪ ﻛﻠﻮﭼﻪ ﻣﺎﻫﻲ ﺗﻮﻟﻴﺪ ﺷﺪه ﺑﺎ اﺳﺘﻔﺎده از  nniL oiprac sunirpyCﻣﺎﻫﻲ ﺗﻬﻴﻪ ﺷﺪه از ﻛﭙﻮر ﻣﺎﻫﻲ 
 ﺳﻴﺐ زﻣﻴﻨﻲ داراي ﺧﺼﻮﺻﻴﺎت ﻣﻨﺎﺳﺐ ﺗﺮي ﻣﻲ ﺑﺎﺷﺪ.
ﻫﻤﻜﺎران اﺛﺮ ﻓﻴﻠﻤﻬﺎي ﭘﺮوﺗﺌﻴﻦ آﻓﺘـﺎﺑﮕﺮدان ﺗﺮﻛﻴـﺐ ﺷـﺪه ﺑـﺎ روﻏـﻦ ﻣﻴﺨـﻚ در و  odaglaS .R olbaP( 2102)  - 31
 .ﺖ ﻳﺎﻓﺘﻨﺪﻧﮕﻬﺪاري ﻛﻠﻮﭼﻪ ﻣﺎﻫﻲ ﺳﺎردﻳﻦ را ﺑﺮرﺳﻲ و ﺑﻪ ﻧﺘﺎﻳﺞ ﻣﺜﺒﺘﻲ در اﻳﻦ زﻣﻴﻨﻪ دﺳ
ﺑﺴـﺘﻪ  ﻧـﻮع  ﺗﻮﻟﻴـﺪ ﺷـﺪه در دو  CPFﺑﺮرﺳـﻲ ﻣﺎﻧـﺪﮔﺎري از ﻣﺎﻫﻲ ﻛﻴﻠﻜﺎ و  Aﻧﻮع  CPFﺗﻮﻟﻴﺪ ( 7831ﺧﻮﺷﺨﻮ ) -41
در ﺷﺮاﻳﻂ ﻣﺤﻴﻄﻲ ﻣﺨﺘﻠﻒ در ﻣﺪت ﺷﺶ ﻣـﺎه را  gnigakcaP erehpsomtA deifidoMو  gnigakcaP muccaVﺑﻨﺪي 
  ﻣﻲ ﺑﺎﺷﺪ. PVﺑﻴﺸﺘﺮ از  PAMﻣﻮرد ﺑﺮرﺳﻲ ﻗﺮار داد و ﻧﺘﻴﺠﻪ ﻧﺸﺎن داد ﻛﻪ ﻛﻠﻴﻪ ﺗﻐﻴﻴﺮات در ﺑﺴﺘﻪ ﺑﻨﺪي 
( اﺳﺘﺨﺮاج ﺷﺪه از ﻓﺎﻧﻮس ﻣﺎﻫﻲ ﺑﺎ ﻣﺎده ﺧﺎم CPF( ارزش ﻏﺬاﻳﻲ ﭘﺮوﺗﺌﻴﻦ ﺗﻐﻠﻴﻆ ﺷﺪه )0931ﻓﻼح و ﻫﻤﻜﺎران ) -51
ﺗﻮﻟﻴﺪي از ﻧﻈﺮ ﺑﺎر ﻣﻴﻜﺮوﺑﻲ و ﺑﻬﺪاﺷﺘﻲ ﺷـﺮاﻳﻂ ﺑﻬﺘـﺮي  CPFاوﻟﻴﻪ را ﺑﺮرﺳﻲ ﻧﻤﻮدﻧﺪ. ﺑﺎ ﺗﻮﺟﻪ ﺑﻪ ﻧﺘﺎﻳﺞ ﺑﺪﺳﺖ آﻣﺪه 
  ﻧﺴﺒﺖ ﺑﻪ ﻣﺎده اوﻟﻴﻪ داﺷﺘﻪ اﺳﺖ. ﻫﻤﭽﻨﻴﻦ از ﻧﻈﺮ ﻣﻴﺰان ﭘﺮوﺗﺌﻴﻦ ﻧﺴﺒﺖ ﺑﻪ ﻣﺎده ﺧﺎم اوﻟﻴﻪ ﻏﻨﻲ ﺗﺮ اﺳﺖ.
( ﻧﺤـﻮه ﻛـﺎر و ﻧﺘـﺎﻳﺞ را ﺑـﺪﻳﻦ ﺻـﻮرت 0891)  rhymgnaLﺻﺮ ﻓﻠﺰي ﻛﺮم، ﻛﺒﺎﻟﺖ و ﻧﻴﻜﻞ،  در ﻣﻮرد ﻣﻴﺰان ﻋﻨﺎ -61
و ﻳﻚ ﻧﻤﻮﻧـﻪ از   CPFﻫﺎﻳﻲ از ﭼﻬﺎر ﻧﻮع دﻫﺪ ﻛﻪ ﺑﺎ اﺳﺘﻔﺎده از اﺳﭙﻜﺘﺮوﻣﺘﺮي ﻣﻴﺰان ﻋﻨﺎﺻﺮ ﻓﻮق را در ﻧﻤﻮﻧﻪ ﺷﺮح ﻣﻲ
  ﻣﺤﻠﻮل ﻣﺎﻫﻲ ﺧﺸﻚ ﺷﺪه ﺑﻪ ﻋﻨﻮان ﻣﺎده اﺳﺘﺎﻧﺪارد ﻣﺮﺟﻊ ﺗﻌﻴﻴﻦ ﮔﺮدﻳﺪ.
ﻣﻴﻠﻲ ﮔﺮم داﺷﺘﻨﺪ ﺑﻪ وﺳﻴﻠﻪ ﺗﺰرﻳﻖ ﻛﻨﻨﺪه ﻣﺨﺼﻮﺻﻲ ﺑﻪ ورودي ﻛﻮره ﮔﺮاﻓﻴﺖ  01ﺗﺎ  0/3وزﻧﻲ ﺑﻴﻦ  ﻫﺎ ﻛﻪ اﺑﺘﺪا ﻧﻤﻮﻧﻪ
ﻫﺎ در ﻣﻘﺎﻳﺴﻪ ﺑﺎ ﻣﺤﻠﻮل ﻣﺎﻫﻲ ﺧﺸﻚ ﺷﺪه ﻛﻪ ﺑﻪ ﻋﻨﻮان ﺟﺎﻣﺪ اﺳـﺘﺎﻧﺪارد  CPFﺗﺰرﻳﻖ ﺷﺪﻧﺪ. ﺳﭙﺲ ﻓﻠﺰات ﻣﻮﺟﻮد در 
ﺮم، ﻛﺒﺎﻟـﺖ و ﻧﻴﻜـﻞ ﺑﺮﺣﺴـﺐ ﮔﻴﺮي ﺷـﺪ. ﻣﻴـﺰان ﻋﻨﺎﺻـﺮ ﻛ ـ از آژاﻧﺲ ﺑﻴﻦ اﻟﻤﻠﻠﻲ اﻧﺮژي اﺗﻤﻲ ﺗﻬﻴﻪ ﺷﺪه ﺑﻮد، اﻧﺪازه
ﺑﺮآورد ﺷﺪ و اﻧﺤﺮاف اﺳﺘﺎﻧﺪارد ﻧﺴﺒﻲ  0/7 - 2/8و  0/70 - 0/3، 0/2 - 1/8ﺑﻪ ﺗﺮﺗﻴﺐ ﺑﻴﻦ  )mpp(ﻗﺴﻤﺖ در ﻣﻴﻠﻴﻮن 
  درﺻﺪ ﺑﻮد. 61ﺗﺎ  5
 ٥٢.../  ﻣﻴﺰان ﭘﺬﻳﺮش و ﻋﻤﺮ ﻣﺎﻧﺪﮔﺎرﯼ  ﺑﺮرﺳﯽ ارزش ﻏﺬاﻳﯽ،
 
 
 )acitolin aipaliT(و آرد ﻣـﺎﻫﻲ ﺗﻮﻟﻴـﺪ ﺷـﺪه از ﺗﻴﻼﭘﻴـﺎي رود ﻧﻴـﻞ  CPF( ﺑـﺮ روي 4891) nieZﺗﺤﻘﻴﻘﻲ ﺗﻮﺳـﻂ  -71
ﺗﺠـﺎري و ﻫﻤﭽﻨـﻴﻦ  CPFﺻﻮرت ﮔﺮﻓﺘﻪ اﺳﺖ ﻛﻪ در اﻳﻦ ﺗﺤﻘﻴﻖ ﻛﻨﺴﺎﻧﺘﺮه ﭘﺮوﺗﺌﻴﻦ ﻣﺎﻫﻲ از ﺗﻴﻼﭘﻴﺎي ﻧﻴﻞ ﺗﻮﻟﻴﺪ و ﺑـﺎ 
ﮔﻮﺷﺖ ﺗﺎزه ﻣﺎﻫﻲ ﺗﻴﻼﭘﻴﺎي ﻧﻴﻞ ﻣﻘﺎﻳﺴﻪ ﮔﺮدﻳﺪ. آرد ﻣﺎﻫﻲ ﻧﻴﺰ از ﻻﺷﻪ ﻣﺎﻫﻲ ﺗﻴﻼﭘﻴﺎي ﻧﻴﻞ ﺗﻮﻟﻴﺪ ﺷﺪ و ﺑـﺎ آرد ﻣـﺎﻫﻲ 
  ﺗﺠﺎري و ﮔﻮﺷﺖ ﺗﺎزه آن ﻣﺎﻫﻲ ﻣﻘﺎﻳﺴﻪ ﺷﺪ.
ز ﻣﺎﻫﻲ ﻓﻮق ﻣﻴﺰان ﭘﺮوﺗﺌﻴﻦ ﺧﺎم ﺑﺎﻻﺗﺮي را در ﻣﻘﺎﻳﺴﻪ ﺑﺎ ﻧﻤﻮﻧـﻪ ﺗﺠـﺎري آن ﻧﺸـﺎن داد وﻟـﻲ ﻣﻘـﺪار ﺗﻮﻟﻴﺪ ﺷﺪه ا CPF
ﭼﺮﺑﻲ، ﺧﺎﻛﺴﺘﺮ و ﻛﻠﺴﻴﻢ آن ﻛﻤﺘﺮ ﺑﻮد. در ﺣﺎﻟﻲ ﻛﻪ آرد ﻣﺎﻫﻲ ﺗﻮﻟﻴﺪ ﺷﺪه، ﺧﺎﻛﺴﺘﺮ و ﻓﺴﻔﺮ ﺑﻴﺸﺘﺮي در ﻣﻘﺎﻳﺴـﻪ ﺑـﺎ 
ﺗﻮﻟﻴـﺪ  CPFﻘﺮﻳﺒﺎً ﻳﻜﺴﺎن ﺑﻮدﻧـﺪ. آرد ﻣﺎﻫﻲ ﺗﺠﺎري داﺷﺖ؛ اﻣﺎ در ﻣﻮرد ﭘﺮوﺗﺌﻴﻦ ﺧﺎم، ﭼﺮﺑﻲ، ﻛﻠﺴﻴﻢ و ﻧﻤﻚ ﻃﻌﺎم ﺗ
ﺷﺪه از ﺗﻴﻼﭘﻴﺎي ﻧﻴﻞ ﻣﻴﺰان ﺑﺎﻻﺗﺮي از اﺳﻴﺪﻫﺎي آﻣﻴﻨﻪ ﻟﻴﺰﻳﻦ، آرژﻧﻴﻦ، آﺳﭙﺎرﺗﻴﻚ اﺳﻴﺪ، ﮔﻠﻴﺴﻴﻦ و ﮔﻠﻮﺗﺎﻣﻴﻚ اﺳـﻴﺪ 
ﺑـﺮاي  21ﺷﺪ. ﻣﻘﺪار ﻣﺤﺼﻮل ﺑﻪ دﺳﺖ آﻣـﺪه %  را داﺷﺖ و ﻣﻴﺰان ﻛﻤﺘﺮي از دﻳﮕﺮ اﺳﻴﺪﻫﺎي آﻣﻴﻨﻪ آزاد را ﺷﺎﻣﻞ ﻣﻲ
  و آرد ﻣﺎﻫﻲ ﺗﻮﻟﻴﺪ ﺷﺪه ﻣﺸﺎﻫﺪه ﻧﺸﺪ. CPFﺑﻮد. ﺑﺎﻛﺘﺮي ﻛﻠﻲ ﻓﺮم در  ﺑﺮاي آرد ﻣﺎﻫﻲ 91/5و % CPF
و آرد ﻣﺎﻫﻲ ﺑﺮاي ﺟﻠﻮﮔﻴﺮي از رﺷﺪ ﻣﻴﻜﺮوﺑﻲ و رﺳﻴﺪن ﺑـﻪ ﻗﺎﺑﻠﻴـﺖ ﻧﮕﻬـﺪاري ﻣﻄﻠـﻮب  CPFﻣﺤﺘﻮاي ﻛﻢ رﻃﻮﺑﺖ 
ﺳـﺎﻋﺖ ﺑـﻪ ﻣﻮازﻧـﻪ رﻃـﻮﺑﺘﻲ رﺳـﻴﺪﻧﺪ و  291ﺗﺎ  441و آرد ﻣﺎﻫﻲ ﺗﻮﻟﻴﺪ ﺷﺪه از ﺗﻴﻼﭘﻴﺎي ﻧﻴﻞ ﻃﻲ  CPFﺿﺮوري ﺑﻮد. 
  وزن آﻧﻬﺎ ﻣﺘﻮﻗﻒ ﮔﺮدﻳﺪ.اﻓﺰاﻳﺶ 
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 ﻣﻮاد و روش ﻛﺎر-2
  اﺑﺰار و دﺳﺘﮕﺎه ﻫﺎ  -2-1
، ﺳﺎﺧﺖ ﺳـﻮﺋﻴﺲ  411 VA orp rotnevdAﻣﺪل   suahoﺗﺮازوي ،  آﻟﻤﺎن redaaBﻣﺪل  renoobeDدﺳﺘﮕﺎه ﮔﻮﺷﺖ ﮔﻴﺮ 
دﺳـﺘﮕﺎه ﻛﺠﻠـﺪال ،  5036 YAWNEJاﺳـﭙﻜﺘﺮوﻓﺘﻮﻣﺘﺮ ،  beT sraPﻫﻴﺘـﺮ ،  ﺳﺎﺧﺖ آﻟﻤﺎن -TFGﺑﻦ ﻣﺎري  ،  دﺳﻴﻜﺎﺗﻮر
  det nahyeRﻟﻴﺘﺮي ﺷﺮﻛﺖ  05 اﺗﻮﻛﻼو،  دﻣﺎﺳﻨﺞ ﺟﻴﻮه،  4Sاﺗﻮﻣﺎﺗﻴﻚ ﻣﺪل  
  ﭘﻠﻴﺖ،  ﺧﺸﻚ ﻛﻦ،  آﺳﻴﺎب، ﭘﻴﺶ ﺳﺮدﻛﻦ،  ﺑﻮﺗﻪ ﭼﻴﻨﻲ،  ﺳﺎﺧﺖ اﻳﺮان– naf HCETاﻧﻜﻮﺑﺎﺗﻮر ﻳﺨﭽﺎل دار 
  ﺳﺎﺧﺖ آﻟﻤﺎن-61/003Aﻣﺪل – CAV itluMدﺳﺘﮕﺎه ،  ﺳﺎﺧﺖ اﻳﺮان -دﺳﺘﮕﺎه دوﺧﺖ ﭘﻼﺳﺘﻴﻚ
  دﺳﺘﮕﺎه ﺳﻮﻛﺴﻮﻟﻪ دﻳﺠﻴﺘﺎل،  3p68zAﻣﺘﺮ ﻣﺪل   HP،  ﺳﺎﺧﺖ آﻟﻤﺎن -ynamreG tremmeMدﺳﺘﮕﺎه آون 
  
 ﻣﻮاد ﻣﺼﺮﻓﻲ آزﻣﺎﻳﺸﮕﺎه -2-2
  ﭘﺘﺎﺳﻴﻢ ﻣﺮك آﻟﻤﺎن ﻳﺪور ،  ﻣﻌﺮف ﭘﺮوﺗﺌﻴﻦ،  % ﻣﺮك آﻟﻤﺎن2ﺑﻮرﻳﻚ اﺳﻴﺪ،  ﻣﻨﮕﻨﺰاﻛﺴﻴﺪ، اﺳﻴﺪﻛﻠﺮﻳﺪرﻳﻚ 
  % ﻣﺮك89ﻛﻠﺮوﻓﺮم ،  ﻣﺘﺎﻧﻮل،  ﻧﺮﻣﺎل ﻣﺮك آﻟﻤﺎن 0/10ﺳﺪﻳﻢ ﺗﻴﻮﺳﻮﻟﻔﺎت،  اﻛﺴﻴﺪ ﻣﻨﻴﺰﻳﻢ ﻣﺮك آﻟﻤﺎن
( واﺗﻤـﻦ ssel hsAﻛﺎﻏﺬ ﺻﺎﻓﻲ ﺑﺪون ﺧﺎﻛﺴـﺘﺮ ) ،  ﻓﺘﺎﻟﺌﻴﻦﻣﻌﺮف ﻓﻨﻞ،   % ﻣﺮك آﻟﻤﺎن73اﺳﺘﻴﻚ اﺳﻴﺪ،  اﺗﺎﻧﻮل،  ﺳﻮد
  ان ﻫﮕﺰن،  ﺗﻴﻮ ﺳﻮﻟﻔﺎت ﺳﺪﻳﻢ،  ﺑﺮوﻣﻮ ﻛﺮوزول ﺳﺒﺰ،  ﻣﺘﻴﻞ رد،   ﻣﻌﺮف ﭼﺴﺐ ﻧﺸﺎﺳﺘﻪ، آب ،  24
  ﻣﺎﻫﻲ ﺳﻴﻢ ﺳﺪ ارس،   )API(اﻳﺰوﭘﺮوﭘﺎﻧﻮل اﻟﻜﻞ
  .ﻫﺎ از ﺷﺮﻛﺖ ﻣﺮك وﺑﺎ ﺑﺎﻻﺗﺮﻳﻦ ﺧﻠﻮص ﺗﻬﻴﻪ ﺷﺪﻧﺪﺗﻤﺎﻣﻲ ﻣﻮاد ﺷﻴﻤﻴﺎﻳﻲ و ﺣﻼل
  
  روش ﻛﺎر -2-3
  اﻧﺠﺎم ﮔﺮدﻳﺪ. 3931ﻓﺮآوري آﺑﺰﻳﺎن واﻗﻊ در ﺷﻬﺮﺳﺘﺎن ﺑﻨﺪراﻧﺰﻟﻲ در ﺳﺎل  ﺑﺨﺶ ﺗﺤﻘﻴﻘﺎتاﻳﻦ ﺗﺤﻘﻴﻖ در 
  
  ﺳﻴﻢاز ﻣﺎﻫﻲ  Aﺗﻮﻟﻴﺪ ﻛﻨﺴﺎﻧﺘﺮه ﭘﺮوﺗﺌﻴﻦ ﻧﻮع  -2-4
   از ﻣﺎﻫﻲ ﺳﻴﻢ Aﻧﻮع  CPFﻣﺮاﺣﻞ ﺗﻮﻟﻴﺪ  -2-4-1
ﺑﻪ ﻣﻨﻈﻮر . در ﺗﻮﻟﻴﺪ ﻛﻨﺴﺎﻧﺘﺮه ﭘﺮوﺗﺌﻴﻦ ﻣﺎﻫﻲ ﺗﺮﻛﻴﺒﻲ از ﻓﺮآﻳﻨﺪ ﻫﺎي ﻓﻴﺰﻳﻜﻲ و ﺷﻴﻤﻴﺎﻳﻲ ﻣﻮرد اﺳﺘﻔﺎده ﻗﺮار ﮔﺮﻓﺖ
ﻫﻤﺮاه ﺑﺎ ﭘﻮدر ﻳﺦ و آب اﺳﺘﺎن آذرﺑﺎﻳﺠﺎن ﺷﺮﻗﻲ (  –) ﺳﺪ ارس ﭘﺲ از ﺻﻴﺪ  ﺳﻴﻢاﻧﺠﺎم اﻳﻦ ﻛﺎر، در اﺑﺘﺪا ﻣﺎﻫﻲ 
( gnilooC erPﺳﺮﻳﻌﺎً در ﭘﻴﺶ ﺳﺮد ﻛﻦ ) ،ﻗﻊ در ﺑﻨﺪر اﻧﺰﻟﻲ ﻣﻨﺘﻘﻞ ﺷﺪدرﻳﺎ ﺑﻪ ﻣﺮﻛﺰ ﻣﻠﻲ ﺗﺤﻘﻴﻘﺎت ﻓﺮآوري آﺑﺰﻳﺎن وا
ﭘﺲ از وزن ﻧﻤﻮدن ﻣﺎﻫﻴﺎن، در ﺳﺒﺪﻫﺎﻳﻲ ﺟﻬﺖ ﺷﺴﺘﺸﻮ ﺑﺎ آب  داده ﺷﺪ. درﺟﻪ ﺳﺎﻧﺘﻲ ﮔﺮاد ﻗﺮار 8ﺗﺎ  5دﻣﺎي ﺑﺎ 
  ﺑﻬﺪاﺷﺘﻲ ﻗﺮار داده ﺷﺪﻧﺪ ﺳﭙﺲ ﺳﺮ، دم و اﻣﻌﺎء و اﺣﺸﺎء آن ﻫﺎ ﺗﺨﻠﻴﻪ ﮔﺮدﻳﺪ. 
 ٧٢.../  ﯼ 
 
ﺷﺖ ﺟﺪا 
 ﻋﻤﺮ ﻣﺎﻧﺪﮔﺎر
ﺖ و ﺑﺎﻟﻪ از ﮔﻮ
 
ﺰان ﭘﺬﻳﺮش و
  
  اﺣﺸﺎء
ﺘﺨﻮان، ﭘﻮﺳ
 
ﻣﻴ زش ﻏﺬاﻳﯽ،
ﺗﺨﻠﻴﻪ اﻣﻌﺎء و 
ﻞ ﺷﺪﻧﺪ و اﺳ
  ﺨﻮان ﮔﻴﺮ
ﺑﺮرﺳﯽ ار
 
ن ﺳﺮ و دم و 
  
( ﻣﻨﺘﻘenobeD
دﺳﺘﮕﺎه اﺳﺘ
ﺟﺪاﻛﺮد .3.1
rﺳﺘﺨﻮان ﮔﻴﺮ)
.3.2ﺷﻜﻞ 
ﺷﻜﻞ 
ن ﺑﻪ دﺳﺘﮕﺎه ا
 ﺺ ﺗﻬﻴﻪ ﺷﺪ.
 ﻣﺮﺣﻠﻪ ﻣﺎﻫﻴﺎ
ﮔﻮﺷﺖ ﺧﺎﻟ
ﺑﻌﺪ از اﻳﻦ
ﮔﺮدﻳﺪ و 
  
 داده ﺷﺪ 
 ﻛﻨﺴﺎﻧﺘﺮه 
ﺎﻧﻮل ﻗﺮار 
 ﻣﺤﺼﻮل 
 اﺳﺘﺨﺮاج 
ﺼﻮل ﭘﺮس 
ﭘﺮوﭘﺎﻧﻮل ﻗﺮار
  
ﻓﺎز دوم ﺗﻮﻟﻴﺪ
  
در اﻳﺰوﭘﺮوﭘ 1
زﻣﺎن ﻳﺎد ﺷﺪه
ر ﻣﺮﺣﻠﻪ ﺳﻮم
ﻳﺎد ﺷﺪه ﻣﺤ
( در اﻳﺰو420 
  در اﻟﻜﻞ
( اوﻟﻴﻪ ﺑﻪ erP
  ﺪه
ﺑﻪ  1ﻪ ﻧﺴﺒﺖ
ﺲ از ﮔﺬﺷﺖ 
اده و ﺑﻪ ﻣﻨﻈﻮ
ي ﺷﺪن زﻣﺎن 
Cي ﻣﺤﻴﻂ )
ﺧﺎﻟﺺ ﻣﺎﻫﻲ 
ekaC ssﺸﺮده )
ﺼﻮل ﺗﻮﻟﻴﺪ ﺷ
ز ﻣﺮﺣﻠﻪ ﻗﺒﻞ ﺑ
ار ﮔﺮﻓﺖ. ﭘ
ﺮوﭘﺎﻧﻮل ﻗﺮار د
 ﭘﺲ از ﺳﭙﺮ
دﻗﻴﻘﻪ در دﻣﺎ 
ﻮدن ﮔﻮﺷﺖ 
  
 ﻛﻪ ﻛﻴﻚ ﻓ
 ﻧﻤﻮدن ﻣﺤ
( ﺗﻬﻴﻪ ﺷﺪه اP
ﻞ ﺑﻦ ﻣﺎري ﻗﺮ
در اﻳﺰوﭘ 1ﺑﻪ
 ﻗﺮار ﮔﺮﻓﺖ.
05ﺑﻪ ﻣﺪت  1
  ﺷﺖ(.
ﻣﺨﻠﻮط ﻧﻤ .3
ﻧﺠﺎم ﮔﺮدﻳﺪ،
ﭘﺮس . 3.4ﻞ
ekaC sserه )
داﺧ 570 Cي
 1ﺑﻪ ﻧﺴﺒﺖ را
ﺧﻞ ﺑﻦ ﻣﺎري
  ﺗﺤﻘﻴﻘﺎﺗﯽ
ﺑﻪ  1ﻪ ﻧﺴﺒﺖ
ﻚ ﻗﺴﻤﺖ ﮔﻮ
3.ﺷﻜﻞ 
ه ﭘﺮس اوﻟﻴﻪ ا
ﺷﻜ
، ﻛﻴﻚ ﻓﺸﺮد
دﻗﻴﻘﻪ در دﻣﺎ
 دﺳﺖ آﻣﺪه 
دا 570 Cﻣﺎي
ش ﻧﻬﺎﻳﯽ ﻃﺮح
ﺷﺖ ﺧﺎﻟﺺ ﺑ
ﺖ اﻟﻜﻞ و ﻳ
 زﻣﺎن ﻳﺎد ﺷﺪ
  دﻳﺪ.
 دوم اﺳﺘﺨﺮاج
 09 ﺑﻪ ﻣﺪت 
 و ﻣﺤﺼﻮل ﺑﻪ
دﻗﻴﻘﻪ در د 7
/ ﮔﺰار٨٢
 
ﺳﭙﺲ ﮔﻮ
ﻗﺴﻤ ﻳﻚ)
ﺑﻌﺪ از ﻃﻲ
ﻣﻨﺘﻘﻞ ﮔﺮ
  
در ﻣﺮﺣﻠﻪ
داده ﺷﺪ و
ﭘﺮس ﺷﺪه
0ﺑﻪ ﻣﺪت 
 ٩٢.../  ﯼ 
 
ﻣﻴﻜﺮون  
 ﻋﻤﺮ ﻣﺎﻧﺪﮔﺎر
001 از ﻏﺮﺑﺎل 
  
  
  
ﺰان ﭘﺬﻳﺮش و
ﺎب ﮔﺮدﻳﺪ و
ﺧﺸﻚ ﻛﺮدن
ﻣﻴ زش ﻏﺬاﻳﯽ،
ﻮﻟﻴﺪ ﺷﺪه آﺳﻴ
  ﻚ ﻛﻦ
 ﺷﺪه ﭘﺲ از 
ﺑﺮرﺳﯽ ار
 
ﺪ. ﻣﺤﺼﻮل ﺗ
دﺳﺘﮕﺎه ﺧﺸ. 5
ﺤﺼﻮل ﺗﻮﻟﻴﺪ
ﻣﻨﺘﻘﻞ ﺷ5210
3.ﺷﻜﻞ 
ﺎب ﻧﻤﻮدن ﻣ
 Cﻦ ﺑﺎ دﻣﺎي
. آﺳﻴ3.6ﺷﻜﻞ
 ﺑﻪ ﺧﺸﻚ ﻛ
   ﺷﺪ. 
و ﮔﺮدﻳﺪه
ﻋﺒﻮر داده
  
  
 ده روزه 
ﺷﺎﻫﺪ، ) ل
)داراي  م
ﺻـﺪ ﻣـﻲ 
 را ﺑـﻪ آن 
ﺪ. ﺳـﭙﺲ 
ﻦ ﺑﻪ ﺧﻤﻴﺮ 
ﺪا ﺷـﻜﺮ ) 
ﻌـﺪ از آن 
ﻴﺐ ﭘـﻮدر 
، ﻗﺴـﻤﺖ 
 و ﻗﺴﻤﺖ 
  
ﻓﻮاﺻﻞ زﻣﺎﻧﻲ
اوﺗﻴﻤﺎرﺮدﻳﺪ: 
ﭼﻬﺎر(، ﻓﺎز PF
در 51ﺪ ارس 
  ( :CPF )
(٪ 0/5 – ﻤﺮ
ﻲ ﻫﻢ زده ﺷـ
ﺪا ﻛﻨﺪ. روﻏ
ﭼﻪ ﻣـﺎﻫﻲ اﺑﺘـ
 ﻫـﻢ زدﻳـﻢ. ﺑ
ﺗﺮﺗﺑﻪ  و ﺎت ﺒ
 ﺗﻴﻤـﺎر ﺷـﺎﻫﺪ
ان ﺗﻴﻤﺎر ﺳﻮم
   ﺷﺪه
 ﻳﻚ ﻣﺎه در 
ﺣﺴﻲ اﻗﺪام ﮔ
Cدرﺻﺪ  01
ـﺎﻫﻲ ﺳـﻴﻢ ﺳـ
ه ﻣﺎﻫﻲ ﺳﻴﻢ
ﺧﻤﻴﺮ ﻣﺎﻳﻊ )ﻣﺨ
ﺮدﻳﻢ و ﺑﻪ ﺧﻮﺑ
 ﭼﺴﺒﻨﺪﮔﻲ ﭘﻴ
ﺖ ﺗﻮﻟﻴﺪ ﻛﻠﻮ
ﺿـﺎﻓﻪ ﻛـﺮده و
ﺴﺒﺖ اﻳﻦ ﺗﺮﻛﻴ
ﺗﺤﺖ ﻋﻨـﻮان 
ﻤﻴﺮ ﺗﺤﺖ ﻋﻨﻮ
ﻫﻲ ﺳﻴﻢ ﺗﻬﻴﻪ
ﻬﻴﻪ و ﺑﻪ ﻣﺪت
ﭙﺲ ارزﻳﺎﺑﻲ 
ﻮم )داراي ﺳ
از ﻣ CPFﻴـﺪ
 ﺗﻐﻠﻴﻆ ﺷﺪ
 ﺷﺪ، ﺳﭙﺲ 
را اﺿﺎﻓﻪ ﻛ( ٪
ﺪ ﺗﺎ ﺣﺎﻟﺖه ﺷ
ﺟﻬ ﺒﻪ ﮔﺮدﻳﺪ
( را ﺑﻪ آن ا٪
ده ﺷﺪ. وﺑﻪ ﻧ
CPFﺳﺘﻔﺎده از 
% ﺧ01ﻣﻌﺎدل 
ﺗﻐﻠﻴﻆ ﺷﺪه ﻣﺎ
 ﺷﺮح ذﻳﻞ ﺗ
ﻧﺪﮔﺎري و ﺳ
ﺗﻴﻤﺎر(، CPF
ﺪ راﻧﺪﻣﺎن ﺗﻮﻟ
 از ﭘﺮوﺗﺌﻴﻦ
ب وﻟﺮم اﺿﺎﻓﻪ
 07و آرد (
ﻧﻘﺪر ورز داد
ﺒﺎت ان ﻣﺤﺎﺳ
 0/5 –ﻣﺨﻤﺮ
ﻪ ﺧﻮﺑﻲ ﻫﻢ ز
ﺴﻤﺖ ﺑﺪون ا
 ﻗﺴﻤﺖ ﺳﻮم 
. ﭘﺮوﺗﺌﻴﻦ 3.7
ﻣﺨﺘﻠﻒ ﺑﻪﻤﺎر
ﻳﻲ و ﻣﻴﺰان ﻣﺎ
درﺻﺪ 5راي
ه ﻛﺴﺐ ﮔﺮدﻳ
ﻲ  ﺑﺎ اﺳﺘﻔﺎده
ﺑﻪ آ(  ٪ 03
٪ 5) ﺨﻢ ﻣﺮغ
ﺧﻤﻴﺮ ﺣﺎﺻﻞ آ
ﭼﻪ ﻣﺎﻫﻲ ﺗﺮﻛﻴ
 ﺧﻤﻴﺮ ﻣﺎﻳﻊ )
ﻓﻪ ﻛﺮدﻳﻢ و ﺑ
ﻪ ﺷﺪ. اوﻟﻴﻦ ﻗ
ن ﺗﻴﻤﺎر دوم،
  ﺗﺤﻘﻴﻘﺎﺗﯽ
ﺷﻜﻞ 
ﺗﻴﻲ در ﭼﻬﺎر
ت ارزش ﻏﺬا
)دا دومﺗﻴﻤﺎر 
 در آزﻣﺎﻳﺸﮕﺎ
ﻛﻠﻮﭼﻪ ﻣﺎﻫ
)ﻲ اﺑﺘﺪا ﺷﻜﺮ
. ﺑﻌﺪ از آن ﺗ
ﻮط اﺿﺎﻓﻪ و 
 ﺪ ﺗﻴﻤﺎرﻫﺎ :
ﻴﻪ ﺧﻤﻴﺮ ﻛﻠﻮ
ﻓﻪ ﺷﺪ، ﺳﭙﺲ
(را اﺿﺎ ٪ 07 
ﻲ ﺑﻪ آن اﺿﺎﻓ
در ﺗﺤﺖ ﻋﻨﻮا
ش ﻧﻬﺎﻳﯽ ﻃﺮح
ن ﻛﻠﻮﭼﻪ ﻣﺎﻫ
ﺠﺎم آزﻣﺎﻳﺸﺎ
(،CPFﺎده از 
  (CPF 
س ﻧﺘﺎﻳﺠﻲ ﻛﻪ
وش ﺗﻮﻟﻴﺪ 
ﺪ ﻛﻠﻮﭼﻪ ﻣﺎﻫ
ده و ﻫﻢ زدﻳﻢ
ارﻧﺪه ﺑﻪ ﻣﺨﻠ
   
روش ﺗﻮﻟﻴ 
ﻗﺒﻞ از ﺗﻬﺣﻠﻪ 
 آب وﻟﺮم اﺿﺎ
(و آرد ٪ 5) 
ﻠﻴﻆ ﺷﺪه ﻣﺎﻫ
ﻴﺮ ﭘﻮ% ﺧﻤ5ل 
/ ﮔﺰار٠٣
 
 
ﭘﺲ از آ
ﻧﺴﺒﺖ ﺑﻪ اﻧ
ﺑﺪون اﺳﺘﻔ
درﺻﺪ 02
ﺑﺮ اﺳﺎ 
  ﺑﺎﺷﺪ. 
  
ر -2-5
ﺟﻬﺖ ﺗﻮﻟﻴ
اﺿﺎﻓﻪ ﻛﺮ
ﻣﻮاد ﻧﮕﻬﺪ
اﺿﺎﻓﻪ ﺷﺪ.
  
-2-5-1
در اﻳﻦ ﻣﺮ
( ﺑﻪ ٪ 03
ﺗﺨﻢ ﻣﺮغ 
ﭘﺮوﺗﺌﻴﻦ ﺗﻐ
دوم ﻣﻌﺎد
 ١٣.../  ﯼ 
 
 ﻣﻘـﺪاري 
در ﺷﺮاﻳﻂ 
 
 ﻋﻤﺮ ﻣﺎﻧﺪﮔﺎر
ﻇﺮﻓـﻲ ﺣـﺎوي
ﺮ ﻣﺎﻧﺪﮔﺎري 
ﺰان ﭘﺬﻳﺮش و
 ﻗﺴـﻤﺖ در 
  
ﺴﺎد و ﻋﻤﻓي 
  
ﻣﻴ زش ﻏﺬاﻳﯽ،
ﺷﺪ و ﻫﺮ ﭼﻬﺎر
  ﺖ ﺷﻮد :
   ﺗﻬﻴﻪ ﺷﺪه
ﺷﺪ ﺗﺎ ﺷﺎﺧﺼﻬﺎ
  ارس :
ﺑﺮرﺳﯽ ار
 
 ﭘﻮدر اﺿﺎﻓﻪ 
ﺗﺎ آﻣﺎده ﭘﺨ
ﻛﻠﻮﭼﻪ ﻣﺎﻫﻲ
ﻂ ﻧﮕﻬﺪاري 
ﺎﻫﻲ ﺳﻴﻢ ﺳﺪ 
 ﺗﻴﻤﺎر ﭼﻬﺎرم
م ﻗﺮار ﮔﺮﻓﺖ 
  (، PF
 
. 3.8ﺷﻜﻞ 
  ﻬﺪاري
 و دﻣﺎي ﻣﺤﻴ
 ﺗﻐﻠﻴﻆ ﺷﺪه ﻣ
ﺮ ﺗﺤﺖ ﻋﻨﻮان
ﮔﺮ در ﻣﺤﻴﻂ
C اﺳﺘﻔﺎده از
  (، CPFﺻﺪ
 (، CPFرﺻﺪ
(CPFدرﺻﺪ  
 ﺑﻨﺪي و ﻧﮕ
ﺑﻨﺪي ﻣﻌﻤﻮﻟﻲ
  د.
ﻫﻲ از ﭘﺮوﺗﺌﻴﻦ
% ﺧﻤﻴ02دل 
د ﻧﻴﻢ ﺳﺎﻋﺖ 
)ﺷﺎﻫﺪ، ﺑﺪون
در 5 )داراي 
د 01 )داراي 
02رم )داراي 
روش ﺑﺴﺘﻪ 
رﻫﺎ در ﺑﺴﺘﻪ ﺑ
زه ﮔﻴﺮي ﺷﻮ
ﻴﺪ ﻛﻠﻮﭼﻪ ﻣﺎ
ﭼﻬﺎرم ﻣﻌﺎ
آرد، ﺣﺪو
ﺗﻴﻤﺎر اول 
ﺗﻴﻤﺎر دوم
ﺗﻴﻤﺎر ﺳﻮم
ﺗﻴﻤﺎر ﭼﻬﺎ
  
  
-2-5-2
ﺗﻤﺎﻣﻲ ﺗﻴﻤﺎ
ﻃﺒﻴﻌﻲ اﻧﺪا
ﻧﻤﻮدار ﺗﻮﻟ
 / ﮔﺰارش ﻧﻬﺎﻳﯽ ﻃﺮح ﺗﺤﻘﻴﻘﺎﺗﯽ ٢٣
 
  W.S.Cدر  ﺳﻴﻢ ﻣﺎﻫﻲ 
 
  ﺷﺴﺘﺸﻮي اوﻟﻴﻪ
 
  ﺗﻮزﻳﻦ
 
  ﻳﺦ ﮔﺬاري
 
  ﺳﺮزﻧﻲ و ﺗﻮزﻳﻦ
 
  ﺷﺴﺘﺸﻮ و ﺗﻮزﻳﻦ
  ﮔﻮﺷﺖ ﮔﻴﺮي
  ﺑﺪون ﭘﻮﺳﺖ و اﺳﺘﺨﻮان
  ﮔﻮﺷﺖ ﭼﺮخ ﺷﺪه
  اﺳﺘﺨﺮاج اول ﺑﺎ ﺣﻼل                                                                         دﻗﻴﻘﻪ 05در دﻣﺎي ﻣﺤﻴﻂ ﺑﻪ ﻣﺪت      
  ﭘﺮس
  ﺧﺮوج ﻣﺎﻳﻊ ﭘﺮس
                                                                      57C0                       ekaC sserP                                                                    
  اﺳﺘﺨﺮاج دوم
  دﻗﻴﻘﻪ 09                   ﭘﺮس                                           
 57C0          اﺳﺘﺨﺮاج ﺳﻮم                                                                                       
  دﻗﻴﻘﻪ 07          ﭘﺮس                                           
           (       ﺧﺸﻚ ﻛﻦ            %1% ﭼﺮﺑﻲ ﻛﻤﺘﺮ از5-7( رﻃﻮﺑﺖ ﺣﺪاﻛﺜﺮ 001-521C0)    
  آﺳﻴﺎب ﻛﺮدن                 001 µﻣﺶ                             
 
  ﺗﻮﻟﻴﺪ ﻛﻠﻮﭼﻪ ﻣﺎﻫﻲ
  
  آزﻣﺎﻳﺸﺎت ﺷﻴﻤﻴﺎﻳﻲ
  ﺳﻴﻢو ﻛﻠﻮﭼﻪ ﻣﺎﻫﻲ ﺗﻮﻟﻴﺪ ﻛﻨﺴﺎﻧﺘﺮه ﭘﺮوﺗﺌﻴﻦ ﻣﺎﻫﻲ  .3.1 ﻧﻤﻮدار
   
 ٣٣.../  ﻣﻴﺰان ﭘﺬﻳﺮش و ﻋﻤﺮ ﻣﺎﻧﺪﮔﺎرﯼ  ﺑﺮرﺳﯽ ارزش ﻏﺬاﻳﯽ،
 
 
 ارزﻳﺎﺑﻲ ﻓﺎﻛﺘﻮرﻫﺎي ﺷﻴﻤﻴﺎﻳﻲ -2-5-3
  :ﻫﺎ ﺑﻪ ﺷﺮح ذﻳﻞ اﻧﺠﺎم ﭘﺬﻳﺮﻓﺖآزﻣﺎﻳﺸﻬﺎي ﺷﻴﻤﻴﺎﻳﻲ ﻧﻤﻮﻧﻪ  
  
 ﭘﺮوﺗﺌﻴﻦ درﺻﺪ ﮔﻴﺮي اﻧﺪازه -
  روش ﻣﺎﻛﺮو ﻛﺠﻠﺪال اﺗﻮﻣﺎﺗﻴﻚ ﺻﻮرت ﮔﺮﻓﺖ ﻛﻪ ﺷﺎﻣﻞ دو ﻣﺮﺣﻠﻪ ﺑﺸﺮح ذﻳﻞ ﻣﻴﺒﺎﺷﺪ:   ﻪ اﻧﺪازه ﮔﻴﺮي ﭘﺮوﺗﺌﻴﻦ ﺑ 
% ﺳـﻮﻟﻔﺎت ﺳـﺪﻳﻢ 69ﮔﺮم ﻛﺎﺗﺎﻟﻴﺰور ﺷﺎﻣﻞ  8ﻤﺮاه ﻫ ﮔﺮم از ﻧﻤﻮﻧﻪ ﻏﺬاﺋﻲ را ﺑﻪ2ﻣﺮﺣﻠﻪ ﻫﻀﻢ ﻣﺎده ﻏﺬاﺋﻲ: ﻣﻘﺪار -1
% دي اﻛﺴﻴﺪ ﺳﻠﻨﻴﻢ را ﭘﺲ از ﺗﻮزﻳﻦ ﺑﻬﻤﺮاه ﻛﺎﻏـﺬ ﺻـﺎﻓﻲ در ﻳـﻚ ﺑـﺎﻟﻦ ﻫﻀـﻢ 0/5% ﺳﻮﻟﻔﺎت ﻣﺲ و 3/5 ﺧﺸﻚ،
. ﺑﺎﻟﻦ را ﺑﻪ دﺳـﺘﮕﺎه ﻣﺨﺼـﻮص ﻫﻀـﻢ ﻛﺮدﻳﻢﺳﻲ ﺳﻲ اﺳﻴﺪ ﺳﻮﻟﻔﻮرﻳﻚ ﻏﻠﻴﻆ ﺑﻪ آﻧﻬﺎ اﺿﺎﻓﻪ  02-52ﻣﻨﺘﻘﻞ و ﻣﻘﺪار 
درﺻﺪ رﻳﺨﺘﻪ  05 ﺣﺠﻢ آن ﺳﻮد 1/3)داﺧﻞ ﺣﺒﺎب دﺳﺘﮕﺎه ﺑﻪ ﻣﻘﺪار  .دادﻳﻢﻚ ﮔﺎز ﺣﺮارت ﻳوﺻﻞ ﻛﺮده و ﺗﻮﺳﻂ 
  ﺗﺎ ﮔﺎزﻫﺎي ﻣﺘﺼﺎﻋﺪ ﺷﺪه را ﺟﺬب ﻧﻤﺎﻳﺪ(.
د. آﻧﮕـﺎه ﺣـﺮارت را زﻳـﺎد ﻧﻴﻜﻪ ﻣﺤﺘﻮي داﺧﻞ ﺑﺎﻟﻦ دﻳﮕـﺮ ﻛـﻒ ﻧﻜـﺮ ﺗﺎ زﻣﺎ در اﺑﺘﺪاء ﺑﺎﻳﺪ  ﻣﻼﻳﻢ و ﻛﻢ ﺑﻮد ﺣﺮارت
ﺷـﻮد(  ﺗﺎ زﻣﺎﻧﻴﻜﻪ ﻣﺎﻳﻊ زﻻل و ﺑﻲ رﻧﮕﻲ )آﺑﻲ ﻛﻤﺮﻧﮓ ﻣﺘﻤﺎﻳﻞ ﺑﻪ ﺳﺒﺰ ﻛﻪ در اﺛﺮ ﻣﺎﻧﺪن ﺗﻘﺮﻳﺒﺎً ﺑﻲ رﻧـﮓ ﻣـﻲ  ﻛﺮدﻳﻢ
ﺪ. اﻳـﻦ ﻣﺮﺣﻠـﻪ ﺑـﺪﻟﻴﻞ ﺟﻠـﻮﮔﻴﺮي از اﻧﺘﺸـﺎر ﮔﺎزﻫـﺎي ﻣﺤـﺮك و ﻴ ـﺳﺎﻋﺖ ﺑﻄـﻮل اﻧﺠﺎﻣ  2-3ﺪ. اﻳﻦ ﻣﺮﺣﻠﻪ ﺣﺎﺻﻞ ﺷ
  ﺳﻮزاﻧﻨﺪه ﺑﺎﻳﺴﺘﻲ در زﻳﺮ ﻫﻮد ﺷﻴﻤﻴﺎﺋﻲ اﻧﺠﺎم ﺷﻮد.
ﺣﺠـﻢ آن آب ﻣﻘﻄـﺮ رﻳﺨﺘـﻪ و  2/ 3ﺗﻘﻄﻴﺮ ﻣﺎده ﻫﻀﻢ ﺷﺪه: ﭘﺲ از ﻣﺮﺣﻠﻪ ﻫﻀﻢ و ﺳﺮد ﺷـﺪن ﺑـﺎﻟﻦ، در ﺣـﺪود  -2
ﻣﻴﻠـﻲ ﻟﻴﺘـﺮ  05. ﻣﻘـﺪار ﻛﺮدﻳﻢ% ﭘﺮ 05دﺳﺘﮕﺎه را از ﺳﻮد  ﺮﻳزﻴﻒ ﺳﻮد ﻢ. ﺳﭙﺲ ﻗودﻳﺗﻌﺪادي ﺳﻨﮓ ﺟﻮش ﺑﻪ آن اﻓﺰ
ﻗﻄـﺮه  4ﺗـﺎ  3ﭘـﺲ از اﻓـﺰودن  ﻣﻴﻠﻲ ﻟﻴﺘﺮ( رﻳﺨﺘـﻪ و  003% را داﺧﻞ ﻳﻚ ارﻟﻦ ﻣﺎﻳﺮ ﮔﻴﺮﻧﺪه )ﺑﻪ ﺣﺠﻢ 2اﺳﻴﺪ ﺑﻮرﻳﻚ 
 و ﺮده. ﺷﻴﺮ آب ﺳﺮد ﻛﻨﺪاﻧﺴﻮر را ﺑـﺎز ﻛ ـدادﻳﻢﻣﻌﺮف ﺑﺮﻣﻮﻛﺮوزول در زﻳﺮ ﻗﻴﻒ ﻣﺘﺼﻞ ﺑﻪ دﺳﺘﮕﺎه ﺳﺮد ﻛﻨﻨﺪه ﻗﺮار 
اﺿﺎﻓﻪ ﻫﻤﺰﻣﺎن ﺑﺎ ﺣﺮارت دادن ﺑﺎﻟﻦ ﺗﺎ زﻣﺎﻧﻴﻜﻪ ﻣﺤﺘﻮي ﺑﺎﻟﻦ ﺑﺠﻮش آﻳﺪ از راه ﻗﻴﻒ ﺳﻮد رﻳﺰ ﻗﻄﺮه ﻗﻄﺮه ﺑﻪ آن ﺳﻮد 
ﺗـﺎ ﺗﻤـﺎم  دادﻳﻢﺗﺎ رﻧﮓ ﻗﻬﻮه اي ﺗﻴﺮه ﺣﺎﺻﻞ ﺷﻮد. آﻧﮕﺎه اﺿﺎﻓﻪ ﻛﺮدن ﺳﻮد ﻣﺘﻮﻗﻒ و ﺣﺮارت دﻫﻲ را اداﻣﻪ  ﻛﺮدﻳﻢ
ﻣﺤﻠﻮل ﺗﻘﻄﻴﺮ ﺷﺪه اﻃﻤﻴﻨـﺎن ﺑﺨـﺶ  002lmآوري )ﻣﻌﻤﻮﻻً ﺟﻤﻊ  آﻣﻮﻧﻴﺎك ﻣﺘﺼﺎﻋﺪ ﺷﺪه در ارﻟﻦ ﮔﻴﺮﻧﺪه ﺟﻤﻊ ﺷﻮد
. ﺳﭙﺲ ارﻟﻦ ﮔﻴﺮﻧﺪه را از دﺳﺘﮕﺎه ﺗﻘﻄﻴﺮ ﻣﺪرﻧﮓ ﺳﺒﺰ روﺷﻦ در آﻪ اﺳﺖ(. در اﻳﻦ ﺣﺎل رﻧﮓ ﻣﺤﺘﻮي ارﻟﻦ ﮔﻴﺮﻧﺪه ﺑ
ﺗﺎ ﻣﺠﺪداً رﻧﮓ ﺻﻮرﺗﻲ ﺑﺎز ﮔﺮدد. ﭘﺮوﺗﺌﻴﻦ ﻣـﺎده ﻏـﺬاﺋﻲ از  ﻧﺮﻣﺎل ﺗﻴﺘﺮ ﻛﺮدﻳﻢ 0/1ﺪ ﺳﻮﻟﻔﻮرﻳﻚ ﺟﺪا ﻛﺮده و ﺑﺎ اﺳﻴ
  .(5002,CAOAﻴﺸﻮد )راﺑﻄﻪ زﻳﺮ ﻣﺤﺎﺳﺒﻪ ﻣ
  (1-3)راﺑﻄﻪ
 
 
 ﻧﺮﻣﺎل 0/1= ﻣﻘﺪار ﻣﺼﺮف اﺳﻴﺪ ﺳﻮﻟﻔﻮرﻳﻚlm
  اﺳﺖ 0/410= ﻣﻴﻠﻲ اﻛﻲ واﻻن ازت ﻛﻪ ﺑﺮاﺑﺮ ﺑﺎ Nqem 
 ﺗﻮر ﻣﻨﺘﻘﻞ 
ﻞ ﻛـﺮوزه 
ﺎ را ﺑـﻪ  ﻫ ـ
ﺳﺎﻋﺖ  21
دﺳﻴﻜﺎﺗﻮر 
درﺟـﻪ  01
ﻮﺑﺖ ﮔﻴـﺮ 
 ﺧﺎﻛﺴﺘﺮ
ﺪاﺧﻞ دﺳﻴﻜﺎ
ﻤﻮﻧـﻪ را داﺧـ
ﺳـﭙﺲ ﻛـﺮوزه
ﺲ ﻧﻤﻮﻧﻪ ﻫﺎ را 
ﻫﺎ را داﺧﻞ  
   . (CAOA
5  ﺑـﻪ دﻣـﺎي 
ﻛﻪ ﺣﺎوي رﻃ
ﺮ
 درﺻﺪ
  ي ﭘﺮوﺗﺌﻴﻦ
 ﺳﭙﺲ آن را ﺑ
ﮔـﺮم از ﻧ 5د 
ﻋﺪ ﻧﮕـﺮدد. 
ﺪ، ﺳﭙرﺳﻴ C
 ﻛﺮده ﻛﺮوزه
)5002,ﺪﻳﮔﺮد
ـﺎﻋﺖ در آون
دﺳﻴﻜﺎﺗﻮري 
ﻧﻤﻮﻧﻪ وزن
 ﺧﺎﻛﺴﺘن
ﺖ اﻧﺪازه ﮔﻴﺮ
.دادﻳﻢﻗﺮار  C
. ﺣـﺪوـﺮدﻳﻢ 
 دودي ﻣﺘﺼـﺎ
055 ºده ﺗﺎ ﺑﻪ 
ره را ﺧﺎﻣﻮش
 ذﻳﻞ ﻣﺤﺎﺳﺒﻪ 
ﻤـﺪت ﻧـﻴﻢ ﺳ
ﺲ آﻧﺮا داﺧﻞ 
وز001
ﺟﻬ ه ﻏﺬاﻳﻲ
 
055 ºﻞ ﻛﻮره
ﻛ اﻋﺸﺎر وزن
ﺗﺎ دﻳﮕـﺮ دﻳﻢ
ﻳﺞ اﻓﺰاﻳﺶ دا
ﻛﺴﺘﺮ ﺳﻔﻴﺪﻛﻮ
ﻛﺴﺘﺮ ﺑﺎ ﻓﺮﻣﻮل
ﺷﻴﺸـﻪ اي( را ﺑ
ﻓﺘﻪ ﺷﻮد. ﺳﭙ
 
ﻫﻀﻢ ﺷﺪه ﻣﺎد
ﺛﺎﺑﺖ در داﺧ
ﻟﻲ ﺗﺎ ﺳﻪ رﻗﻢ
ري ﺣﺮارت دا
ﻛﺮوزه را ﺑﺘﺪر
ﺳﺖ آﻣﺪن ﺧﺎ
. درﺻﺪ ﺧﺎﻢ
ﭘﻠﻴـﺖ ﻫـﺎي 
ﻄﻮر ﻛﺎﻣﻞ ﮔﺮ
  ﺗﺤﻘﻴﻘﺎﺗﯽ
ﺪ ﺳﻮﻟﻔﻮرﻳﻚ
. 3.9ﺷﻜﻞ 
 ﺧﺎﻛﺴﺘﺮ ﺻﺪ
 ﺣﺼﻮل وزن 
ﺮازوي دﻳﺠﻴﺘﺎ
وي ﺷﻌﻠﻪ ﺑﻘﺪ
ﺟﻪ ﺣﺮارت 
ر ﺻﻮرت ﺑﺪ
زو وزن ﻧﻤﻮدﻳ
 رﻃﻮﺑﺖ ﺻﺪ
ي رﻃﻮﺑـﺖ )
 رﻃﻮﺑﺖ آن ﺑ
ش ﻧﻬﺎﻳﯽ ﻃﺮح
ﺘﻪ ﻣﺤﻠﻮل اﺳﻴ
 ﺐ ﭘﺮوﺗﺌﻴﻦ
   ﻧﻤﻮﻧﻪ
در ﮔﻴﺮي 
درب آن را ﺗﺎ
ﺳﺮد ﺷﺪن ﺑﺎ ﺗ
ﺲ ﺑﺮ رﺳﭙ ده
و در ره ﻣﻨﺘﻘﻞ
 ﻧﮕﻪ داﺷﺘﻪ د
ه ﺳﭙﺲ ﺑﺎ ﺗﺮا
  (2
در ﮔﻴﺮي
ف اﻧﺪازه ﮔﻴـﺮ
ﺗﺎ دادﻳﻢﻗﺮار 
/ ﮔﺰار٤٣
 
= ﻧﺮﻣﺎﻟﻴN 
= ﺿﺮﻳI 
= ﻣﻘﺪارP 
 
اﻧﺪازه -
ﻛﺮوزه و 
و ﭘﺲ از 
ﻣﻨﺘﻘﻞ ﻧﻤﻮ
داﺧﻞ ﻛﻮ
در اﻳﻦ دﻣﺎ
ﻧﻤﻮد ﺳﺮد
 
-3) راﺑﻄﻪ
 
اﻧﺪازه -
اﺑﺘﺪا ﻇﺮو
ﺳﺎﻧﺘﻴﮕﺮاد
 ٥٣.../  ﻣﻴﺰان ﭘﺬﻳﺮش و ﻋﻤﺮ ﻣﺎﻧﺪﮔﺎرﯼ  ﺑﺮرﺳﯽ ارزش ﻏﺬاﻳﯽ،
 
 
ﺖ ﺣـﺪاﻗﻞ ﻳـﻚ ﻣﻴﻠـﻲ ﮔـﺮم ﺗﺎ در دﻣﺎي ﻣﺤﻴﻂ ﺳﺮد ﺷـﻮد و آن را ﺑـﺎ دﻗ ـ دادﻳﻢ)ﺳﻴﻠﻴﻜﺎژل آﺑﻲ( اﺳﺖ ﻗﺮار  ﻣﻨﺎﺳﺐ
ﺘـﻪ ﺑـﺎ ﮔﺮم از ﻧﻤﻮﻧﻪ ﻣﺎده ﻏﺬاﺋﻲ را ﭘﺲ از ﺧﺮد ﻛﺮدن در داﺧﻞ ﻇـﺮف رﻃﻮﺑـﺖ ﮔﻴـﺮ رﻳﺨ  01. ﺳﭙﺲ ﺗﻮزﻳﻦ ﻛﺮدﻳﻢ
 6. ﭘﺘﺮي ﻫﺎي ﻣﺤﺘﻮي ﻧﻤﻮﻧـﻪ را ﺑـﺮاي ﻣـﺪت ﻛﺮدﻳﻢداﺷﺖ ﻮزﻳﻦ ﻧﻤﻮده و وزن دﻗﻴﻖ آن را ﻳﺎدﺗﺮازوي ﻳﻚ ﻫﺰارم ﺗ
ﻳﻢ. ﭘﺲ از اﻳﻦ ﻣﺪت ﻇﺮف ﻫﺎي ﻣﺤﺘﻮي ﻧﻤﻮﻧـﻪ را در درﺟﻪ ﺳﺎﻧﺘﻴﮕﺮاد ﻗﺮار داد 501ﺳﺎﻋﺖ در داﺧﻞ آون ﺑﻪ دﻣﺎي 
. اﻳـﻦ ﻋﻤـﻞ را ﺑـﺮاي ﺣﺼـﻮل اﻃﻤﻴﻨـﺎن ﺗـﺎ ﻢﻛﺮدﻳداﺧﻞ دﺳﻴﻜﺎﺗﻮر ﺳﺮد ﻧﻤﻮده ﺗﻮزﻳﻦ ﻛﺮده و وزن آن را ﻳﺎدداﺷﺖ 
ﻢ ﻛـﺮدﻳ ﻳﻢ. ﺑﺮاي ﻣﺤﺎﺳﺒﻪ ﻣﻴﺰان رﻃﻮﺑﺖ ﻧﻤﻮﻧﻪ ﻣـﺎده ﻏـﺬاﺋﻲ از راﺑﻄـﻪ زﻳـﺮ اﺳـﺘﻔﺎده ﻛﺮدرﺳﻴﺪن ﺑﻪ وزن ﺛﺎﺑﺖ ﺗﻜﺮار 
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 (3-3)راﺑﻄﻪ
 
 ﻛﺮدن ﺧﺸﻚ از ﻗﺒﻞ ﻧﻤﻮﻧﻪ و ﻇﺮف وزن 1m =
 ﻛﺮدن ﺧﺸﻚ از ﺑﻌﺪ ﻧﻤﻮﻧﻪ و ﻇﺮف وزن 2m =
 ﻧﻤﻮﻧﻪ وزن 0m =
  
  ﭼﺮﺑﻲ درﺻﺪ ﮔﻴﺮي اﻧﺪازه -
ﮔﺮم ﻣﺎده ﻏﺬاﺋﻲ آﻣﺎده ﺷﺪه )ﺧﺸـﻚ  5ﺑﺮاي اﻧﺪازه ﮔﻴﺮي ﭼﺮﺑﻲ از روش ﺳﻮﻛﺴﻠﻪ اﺳﺘﻔﺎده ﺷﺪ. در اﻳﻦ روش اﺑﺘﺪا 
ﻳﻢ و داﺧﻞ دﮔﺬار ﺷﺪه( را دﻗﻴﻘﺎً در ﻛﺎﻏﺬ ﺻﺎﻓﻲ ﺗﻮزﻳﻦ ﻧﻤﻮده و داﺧﻞ ﻛﺎرﺗﻮش ﺳﻮﻛﺴﻠﻪ ﮔﺬاﺷﺘﻪ و ﺳﺮ آن را ﭘﻨﺒﻪ 
ﻛـﺮده و ﺧﻮﺑﻲ ﺧﺸـﻚ ﻪ درﺟﻪ ﺑ 501ﻢ. ﺳﭙﺲ ﺑﺎﻟﻦ دﺳﺘﮕﺎه را ﻛﻪ از ﻗﺒﻞ در آون دادﻳﻗﺴﻤﺖ اﺳﺘﺨﺮاج ﻛﻨﻨﺪه ﻗﺮار 
. در داﺧـﻞ ﺑـﺎﻟﻦ دﺳـﺘﮕﺎه ﺑـﻪ ﻛـﺮدﻳﻢ دﻗﺖ وزن ﻧﻤﻮده و وزن دﻗﻴـﻖ آن را ﻳﺎدداﺷـﺖ ﻪ ﺑ در دﺳﻴﻜﺎﺗﻮر ﺳﺮد ﻧﻤﻮدﻳﻢ.
ﻦ را ب ﺳﺮد دﺳـﺘﮕﺎه ﻛﻨﺪاﻧﺴـﻮر را ﺑـﺎز ﻛـﺮده و ﺑـﺎﻟ ﻢ. ﺷﻴﺮ آدوﭘﺘﺮول رﻳﺨﺘﻪ و ﺑﻪ دﺳﺘﮕﺎه وﺻﻞ ﻛﺮدﻳاﺗﺮ 2/3ﻣﻴﺰان 
و ﺳﺎﻋﺖ ﺑﺎﻟﻦ را از دﺳﺘﮕﺎه ﺟﺪا ﻧﻤـﻮده  6-8درﺟﻪ ﺳﺎﻧﺘﻴﮕﺮاد( ﭘﺲ از  05-06) ﻳﻢﺗﻮﺳﻂ ﻫﻴﺘﺮ ﭘﻨﺞ ﺷﻌﻠﻪ ﺣﺮارت داد
ﻳﻢ و ﭘـﺲ از ﺳـﺮد ﺣﺮارت داد 501°C ﻳﻢ و ﺗﺎ ﺣﺼﻮل وزن ﺛﺎﺑﺖ آن را در اﺗﻮﺣﻼل آن را در ﺑﻦ ﻣﺎري ﺗﺒﺨﻴﺮ ﻛﺮد
ﻳﻢ ﺪ ﭼﺮﺑـﻲ را از راﺑﻄـﻪ زﻳـﺮ ﻣﺤﺎﺳـﺒﻪ ﻛـﺮد و درﺻ ـ داﺷـﺖ ﻧﻤـﻮدﻳﻢ در دﺳـﻴﻜﺎﺗﻮر وزن دﻗﻴـﻖ آن را ﻳﺎد  ﻛﺮدن ﺑﺎﻟﻦ
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 (4-3)راﺑﻄﻪ 
 
  ﻧﻤﻮﻧﻪ در ﭼﺮﺑﻲ ﻣﻘﺪار F = 
 ﺷﺪه ﺑﺮداﺷﺖ ﻧﻤﻮﻧﻪ ﻣﻘﺪار P = 
 / ﮔﺰارش ﻧﻬﺎﻳﯽ ﻃﺮح ﺗﺤﻘﻴﻘﺎﺗﯽ ٦٣
 
   Hpﻣﻘﺪار ﮔﻴﺮي اﻧﺪازه -
ﺳﻲ ﺳﻲ آب ﻣﺨﻠﻮط ﻧﻤﻮده و ﭘﺲ از ﭼﻨﺪ دﻗﻴﻘـﻪ آن را ﺻـﺎف  001ﮔﺮم ﻧﻤﻮﻧﻪ را ﭘﺲ از ﺧﺮد ﻛﺮدن در  02ﻣﻘﺪار 
ﻪ را ﺑ ـ Hpﻣﺘﺮ ﻣﻘﺪار Hp دﻗﻴﻘﻪ در ﺣﺮارت ﻣﻌﻤﻮل آزﻣﺎﻳﺸﮕﺎه و ﺳﺖ ﻧﻤﻮدن دﺳﺘﮕﺎه  01ﺗﺎ  5. ﺑﻌﺪ از ﮔﺬﺷﺖ ﻛﺮدﻳﻢ
 8201ﻣﻠﻲ اﻳﺮان ﺷـﻤﺎره  در)اﺳﺘﺎﻧﺪاﻢ ﺮﻓﺘﻴدر ﻣﺎﻳﻊ ﺻﺎف ﺷﺪه اﻧﺪازه ﮔ ﻣﺘﺮ Hpوﺳﻴﻠﻪ ﻗﺮار دادن ﺳﺮ اﻟﻜﺘﺮود دﺳﺘﮕﺎه 
   (.6831 –
 
 NVT  ﻓﺮار ازﺗﻪ ﻣﻮاد ﻛﻞ ﮔﻴﺮي اﻧﺪازه -
ﻣﻴﻠﻲ ﻟﻴﺘﺮآب و ﭼﻨﺪ ﻗﻄﻌﻪ ﺳﻨﮓ ﺟـﻮش را ﺑـﻪ ﺑـﺎﻟﻦ ﻛﻠـﺪال  003ﮔﺮم اﻛﺴﻴﺪ ﻣﻨﻴﺰﻳﻮم،  2ﮔﺮم از ﻧﻤﻮﻧﻪ ﮔﻮﺷﺖ،  01
ﻗﻄﺮه ﻣﻌﺮف ﻣﺘﻴﻞ ﻗﺮﻣـﺰ اﺿـﺎﻓﻪ ﭼﻨﺪ ﺳﻴﺪ ﺑﻮرﻳﻚ و ا% 2ﻣﺤﻠﻮل  ﻣﻴﻠﻲ ﻟﻴﺘﺮ 52 ﻣﻨﺘﻘﻞ ﻧﻤﻮده، در ﻳﻚ ارﻟﻦ ﻣﺎﻳﺮ ﻣﻘﺪار
ﻢ ﺗﺎ ﺻﻞ ﻛﺮده و ﻣﺤﺘﻮي ﺑﺎﻟﻦ را ﺣﺮارت دادﻳﻢ. دﺳﺘﮕﺎه ﺗﻘﻄﻴﺮ را ور دادﻳﻢ و آن را در زﻳﺮ ﻗﻴﻒ ﻛﻨﺪاﻧﺴﻮر ﻗﺮاﻛﺮدﻳ
ﻢ. ﺳـﭙﺲ ﺣـﺮارت دﻗﻴﻘﻪ ﻋﻤﻞ ﺗﻘﻄﻴﺮ را اداﻣﻪ دادﻳ 52ت دﻗﻴﻘﻪ ﺑﺠﻮش آﻳﺪ و ﺑﺎ ﻫﻤﻴﻦ ﺣﺮارت ﺑﺮاي ﻣﺪ 01در ﻣﺪت 
ﻧﺮﻣﺎل  0/1ﻚ ﻢ و ﻣﺤﻠﻮل ﺗﻘﻄﻴﺮ ﺷﺪه را ﺑﺎ اﺳﻴﺪ ﺳﻮﻟﻔﻮرﻳآب ﺳﺮد ﺷﺴﺘﺸﻮ دادﻳﺳﺮد ﻛﻨﻨﺪه را ﺑﺎ  را ﻗﻄﻊ ﻛﺮده داﺧﻞ
ﻢ ﺗـﺎ ﻣﻘـﺪار ازت ﻓـﺮار ﺿـﺮب ﻛـﺮدﻳ  41ﻟﻔﻮرﻳﻚ را در ﺿـﺮﻳﺐ ﺛﺎﺑـﺖ ، ﻣﻘﺪار اﺳـﻴﺪ ﺳـﻮ . ﺑﺮاي ﻣﺤﺎﺳﺒﻪﻳﻢﺗﻴﺘﺮ ﻛﺮد
  .(3831ﺑﺮﺣﺴﺐ ﻣﻴﻠﻲ ﮔﺮم در ﺻﺪ ﮔﺮم ﻣﺎده ﮔﻮﺷﺘﻲ ﻣﺤﺎﺳﺒﻪ ﺷﻮد )ﭘﺮواﻧﻪ، 
  
   VP  ﭘﺮاﻛﺴﻴﺪ ارزش آزﻣﺎﻳﺶ -
دﻗﻴﻘﻪ ﻣﺨﻠﻮط ﺷـﺪ و ﺳـﭙﺲ از ﻳـﻚ ﻛﺎﻏـﺬ  5ﻛﻠﺮوﻓﺮم ﺑﻤﺪت  052cc ﮔﺮم ﻧﻤﻮﻧﻪ ﺑﻪ ﻛﻤﻚ ﻫﻤﺰن ﻣﻜﺎﻧﻴﻜﻲ ﺑﺎ  051
ﺻﺎﻓﻲ ﻓﻴﻠﺘﺮ ﮔﺮدﻳﺪ و ﻣﺤﻠﻮل ﺻﺎف ﺷﺪه از ﻛﺎﻏﺬ ﺻﺎﻓﻲ دﻳﮕﺮي ﻛﻪ ﺗﺎ ﻧﻴﻤﻪ از ﺳﻮﻟﻔﺎت ﺳﺪﻳﻢ ﺧﺸﻚ ﭘﺮ ﺷـﺪه ﺑـﻮد 
ﻳـﻚ ﭘﺘـﺮي دﻳـﺶ ﻛـﺎﻣﻼً  از اﻳـﻦ ﻣﺤﻠـﻮل در  01 ccﻋﺒﻮر داده ﺷﺪ، اﻳﻦ ﻣﺤﻠﻮل ﺑﺮاي ﻣﺮاﺣﻞ دﻳﮕـﺮ ﺣﻔـﻆ ﮔﺮدﻳـﺪ. 
درﺟـﻪ  501ﻣـﺪت ﻳـﻚ ﺳـﺎﻋﺖ در آون ﻪ ﺧﺸﻚ و وزن ﺷﺪه رﻳﺨﺘﻪ ﺷﺪ و زﻳﺮ ﻫﻮد ﺗﺒﺨﻴﺮ ﮔﺮدﻳﺪ و ﭘـﺲ از آن ﺑ ـ
 cc  ﺳﺎﻧﺘﻴﮕﺮاد ﻗﺮار داده ﺷﺪ ﺗﺎ ﺧﺸﻚ ﮔﺮدد و ﺳﭙﺲ ﺑﺎ ﮔﺬاﺷﺘﻦ در دﺳﻴﻜﺎﺗﻮر و ﭘﺲ از ﺳﺮد ﺷﺪن ﺗـﻮزﻳﻦ ﮔﺮدﻳـﺪ. 
ﻳﺪﻳﺪ ﭘﺘﺎﺳـﻴﻢ اﺷـﺒﺎع اﺿـﺎﻓﻪ ﮔﺮدﻳـﺪ و  1 cc  ﻚ ﮔﻼﺳﻴﺎل واﺳﻴﺪ اﺳﺘﻴ 73 cc  از ﻣﺤﻠﻮل ﺗﻬﻴﻪ ﺷﺪه اوﻟﻴﻪ ﺑﺮداﺷﺘﻪ و 52
آب ﻣﻘﻄﺮ و ﻛﻤﻲ ﻣﻌﺮف ﭼﺴﺐ ﻧﺸﺎﺳﺘﻪ ﺑﻪ آن اﺿﺎﻓﻪ ﮔﺮدﻳـﺪ و ﻳـﺪ آزاد ﺷـﺪه ﺑـﺎ ﻣﺤﻠـﻮل  03 ccﭘﺲ از ﻳﻚ دﻗﻴﻘﻪ 
ﻧﺮﻣﺎل ﺗﻴﻮﺳﻮﻟﻔﺎت ﺳﺪﻳﻢ ﺗﺎ ﻇﻬﻮر رﻧﮓ ﺷﻴﺮي ﺗﻴﺘﺮ ﮔﺮدﻳﺪ و ﻣﻘﺪار ﭘﺮاﻛﺴﻴﺪ ﺑﺮﺣﺴﺐ ﻣﻴﻠـﻲ اﻛـﻲ واﻻن ﮔـﺮم  0/10
 .(CAOA، 5002) ﻃﺒﻖ راﺑﻄﻪ زﻳﺮ ﻣﺤﺎﺳﺒﻪ ﺷﺪ در ﻛﻴﻠﻮﮔﺮم ﻣﺎده ﭼﺮب
 (5-3)راﺑﻄﻪ
 
 
  ﻧﻤﻮﻧﻪ ﺗﻴﺘﺮاﺳﻴﻮن  S =
 ٧٣.../  ﻣﻴﺰان ﭘﺬﻳﺮش و ﻋﻤﺮ ﻣﺎﻧﺪﮔﺎرﯼ  ﺑﺮرﺳﯽ ارزش ﻏﺬاﻳﯽ،
 
 
  ﺳﺪﻳﻢ ﺗﻴﻮﺳﻮﻟﻔﺎت ﻧﺮﻣﺎﻟﻴﺘﻪ  N =
 روﻏﻦ ﻧﻤﻮﻧﻪ وزن  W =
  
  ﻳﺸﮕﺎﻫﻲ و ﺗﺠﺰﻳﻪ و ﺗﺤﻠﻴﻞ داده ﻫﺎ روش آﻧﺎﻟﻴﺰ آزﻣﺎ -2-6
اﺳﻤﻴﺮﻧﻮف ، ﻧﺘﺎﻳﺞ اﻳﻦ  -آزﻣﻮن ﻛﻮﻟﻤﻮﮔﺮاف ﺑﺎ اﺳﺘﻔﺎده از ﺟﻬﺖ ﻫﻤﮕﻦ ﺳﺎزي ﭘﺲ از ﺗﻮزﻳﻊ ﻧﺮﻣﺎل داده ﻫﺎ 
ﻫﺎي ﻣﺮﺑﻮط ﺑﻪ ﺗﻴﻤﺎرﻫﺎي آزﻣﺎﻳﺶ ﻣﻮرد اﺳﺘﻔﺎده ﻗﺮار ﮔﺮﻓﺖ.ﺗﺠﺰﻳﻪ و ﺗﺤﻠﻴﻞ ﻫﺎ ﺟﻬﺖ آﻧﺎﻟﻴﺰ آﻣﺎري دادهآزﻣﻮن
  اﻧﺠﺎم ﭘﺬﻳﺮﻓﺖ. batiniM - 61و   71-SSPSآﻣﺎري داده ﻫﺎي ﺣﺎﺻﻠﻪ ﺑﺎ ﻧﺮم اﻓﺰار
ﻫﻤﭽﻨﻴﻦ  ﭘﺬﻳﺮش ﻛﻠﻮﭼﻪ ﻣﺎﻫﻲ وﻣﻴﺰان  وزﻣﺎن ﻣﺎﻧﺪﮔﺎري در ﻛﻴﻔﻴﺖ ،  CPFﻧﺴﺒﺘﻬﺎي ﻣﺨﺘﻠﻒ ﺟﻬﺖ ﺑﺮرﺳﻲ ﺗﺎﺛﻴﺮ 
ﻫﺎي ﻣﻮرد ﻧﻈﺮ و ﺑﺮرﺳﻲ وﺟﻮد ﻳﺎ ﻋﺪم وﺟﻮد اﺧﺘﻼف ﻣﻌﻨﻲ ﻫﺎي ﺷﻴﻤﻴﺎﻳﻲ و ﺣﺴﻲ درﺗﻴﻤﺎرﻣﻴﺰان ﺗﻐﻴﻴﺮات ﺷﺎﺧﺺ
از روش ﺗﺠﺰﻳﻪ  ﭘﺲ از ﻧﮕﻬﺪاري در دﻣﺎي ﻣﺤﻴﻂ  روز  03ﺗﺎ ﻓﺎز ﺻﻔﺮ از دار ﺑﻴﻦ ﻣﻘﺎدﻳﺮ ﺣﺎﺻﻞ از ﻫﺮ ﺷﺎﺧﺺ 
دار ﺷﻨﺎﺧﺘﻪ ﺷﺪ از  ﻫﺎ در ﻣﻮاردي ﻛﻪ اﺛﺮ ﻛﻠﻲ ﺗﻴﻤﺎرﻫﺎ ﻣﻌﻨﻲﻤﭽﻨﻴﻦ ﺑﺮاي ﻣﻘﺎﻳﺴﻪ ﻣﻴﺎﻧﮕﻴﻦوارﻳﺎﻧﺲ ﻳﻚ ﻃﺮﻓﻪ و ﻫ
 nnaMه و ﺑﺮاي ﻓﺎﻛﺘﻮرﻫﺎي  ﻣﺮﺑﻮط ﺑﻪ ارزﻳﺎﺑﻲ ﺣﺴﻲ از روش آﻣﺎري ﻏﻴﺮ ﭘﺎراﻣﺘﺮﻳﻚ اﺳﺘﻔﺎده ﮔﺮدﻳﺪ yekuTآزﻣﻮن 
  اﺳﺘﻔﺎده ﺷﺪ. 0102 – lcxEاﻧﺠﺎم ﮔﺮدﻳﺪ و ﺑﺮاي رﺳﻢ ﻧﻤﻮدار از ﺑﺮﻧﺎﻣﻪ  yentihW –
 
  
  
  
  
   
 / ﮔﺰارش ﻧﻬﺎﻳﯽ ﻃﺮح ﺗﺤﻘﻴﻘﺎﺗﯽ ٨٣
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رﻃﻮﺑﺖ ﺧﺎﻛﺴﺘﺮ ﭼﺮﺑﻲ ﭘﺮوﺗﺌﻴﻦ
ﺻﺪ
در
ﺗﺮﻛﻴﺒﺎت
ﮔﻮﺷﺖ ﭼﺮخ ﺷﺪه ﻣﺎﻫﻲ ﺳﻴﻢ 
) CPF) ﻛﻨﺴﺎﻧﺘﺮه ﭘﺮوﺗﺌﻴﻦ ﻣﺎﻫﻲ 
  ﻧﺘﺎﻳﺞ -3
 
 
  
 
  
  
  
  
 .  ﺑﺮرﺳﻲ ﻣﻘﺎﻳﺴﻪ اي درﺻﺪ ﺗﺮﻛﻴﺒﺎت ﺗﻘﺮﻳﺒﻲ در ﮔﻮﺷﺖ و ﻛﻨﺴﺎﻧﺘﺮه ﭘﺮوﺗﺌﻴﻦ ﻣﺎﻫﻲ ﺳﻴﻢ در ﻓﺎز ﺻﻔﺮ4.1ﻧﻤﻮدار 
  
،  ( 0/35)، ﭼﺮﺑـﻲ  (19/36) درﺻـﺪ ﭘـﺮوﺗﺌﻴﻦ  در ﻛﺴـﺎﻧﺘﺮه ﭘـﺮوﺋﻴﻦ ﻣـﺎﻫﻲ ، ، 4.1 ﻧﻤـﻮدار ﺑﺎ ﺗﻮﺟـﻪ ﺑـﻪ ﻧﺘـﺎﻳﺞ آﻣـﺎري 
 0102,OAFدرﺻﺪ در ﻛﻨﺴـﺎﻧﺘﺮه ﭘـﺮوﺗﺌﻴﻦ ﻣـﺎﻫﻲ در رﻧـﺞ اﺳـﺘﺎﻧﺪارد  6/21ﻛﺎﻫﺶ رﻃﻮﺑﺖ ﺗﺎ ﺣﺪ  ( و0/62)ﺧﺎﻛﺴﺘﺮ
درﺻـﺪ ( و داراي ارزش ﺗﻐﺬﻳـﻪ اي ﺑـﺎﻻي ﻣﻴﺒﺎﺷـﺪ  8و رﻃﻮﺑﺖ   7، ﭼﺮﺑﻲ   58ﺗﻮﻟﻴﺪ ﺷﺪه ) ﺣﺪ اﺳﺘﺎﻧﺪارد ﭘﺮوﺗﺌﻴﻦ  
ار ﺑﻮده و اﻳﻦ ﺗﻔـﺎوت داراي ﺗﻔﺎوت ﻣﻌﻨﻲ د CPFﺿﻤﻦ اﻳﻨﻜﻪ از ﻧﻈﺮ داده ﻫﺎي ﺑﺪﺳﺖ آﻣﺪه ﺑﻴﻦ ﺗﺮﻛﻴﺒﺎت ﮔﻮﺷﺖ و 
  ( . 50.0<Pدر درﺻﺪ ﺧﺎﻛﺴﺘﺮ ﻧﻴﺰ وﺟﻮد دارد )
  
  ﺗﻴﻤﺎر ﻛﻠﻮﭼﻪ  3ﺑﺮرﺳﻲ ﻣﻘﺎﻳﺴﻪ اي ﺗﺮﻛﻴﺒﺎت ﺗﻘﺮﻳﺒﻲ درﺻﺪ ﭘﺮوﺗﺌﻴﻦ  در ﺗﻴﻤﺎر ﺷﺎﻫﺪ و  .4.2ﻧﻤﻮدار 
 CPFﺗﻮﻟﻴﺪ ﺷﺪه ﺑﺎ 
  
درﺻﺪ ﭘﺮوﺗﺌﻴﻦ ﺑﻴﺸﺘﺮ از ﺳﺎﻳﺮ  12/1ﺑﺎ  4، در اﻧﺪازه ﮔﻴﺮي درﺻﺪ ﭘﺮوﺗﺌﻴﻦ، ﺗﻴﻤﺎر 4.2 ﻧﻤﻮدارﺑﺎ ﺗﻮﺟﻪ ﺑﻪ ﻧﺘﺎﻳﺞ آﻣﺎري 
ﺗﻴﻤﺎر  3ﻣﻴﺒﺎﺷﺪ ﺿﻤﻦ اﻳﻨﻜﻪ داده ﻫﺎي ﺗﻴﻤﺎر ﺷﺎﻫﺪ ﺑﺎ  ﻣﻘﺪارداراي ﻛﻤﺘﺮﻳﻦ درﺻﺪ 5/36ﺑﺎ ﺗﻴﻤﺎرﻫﺎ ﺑﻮده و ﺗﻴﻤﺎر ﺷﺎﻫﺪ 
  (.50.0<Pداراي ﺗﻔﺎوت ﻣﻌﻨﻲ دار ﺑﻮده اﺳﺖ ) CPFﻛﻠﻮﭼﻪ ﺗﻮﻟﻴﺪ ﺷﺪه ﺑﺎ 
a   b     c     c
d   c    b    a
a   b    c    d
a   b   c     c
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ﺷﺎﻫﺪ ، ﺑﺪون )  1ﺗﻴﻤﺎر 
) CPF
CPF ٪02.  4ﺗﻴﻤﺎر  CPF ٪ 01.  3ﺗﻴﻤﺎر  CPF ٪5.  2ﺗﻴﻤﺎر 
ﺻﺪ
در
ﺗﻴﻤﺎرﻫﺎ
ﭘﺮوﺗﺌﻴﻦ
ﻓﺎز ﺻﻔﺮ
روز 01ﭘﺲ از 
روز 02ﭘﺲ از 
روز  03ﭘﺲ از 
 ٩٣.../  ﻣﻴﺰان ﭘﺬﻳﺮش و ﻋﻤﺮ ﻣﺎﻧﺪﮔﺎرﯼ  ﺑﺮرﺳﯽ ارزش ﻏﺬاﻳﯽ،
 
 
  
  
  
  
  
  
  
  
  ﺗﻴﻤﺎر ﻛﻠﻮﭼﻪ  3ﻲ در ﺗﻴﻤﺎر ﺷﺎﻫﺪ و ﺑﺮرﺳﻲ ﻣﻘﺎﻳﺴﻪ اي ﺗﺮﻛﻴﺒﺎت ﺗﻘﺮﻳﺒﻲ درﺻﺪ ﭼﺮﺑ. 4.3ﻧﻤﻮدار 
 CPFﺗﻮﻟﻴﺪ ﺷﺪه ﺑﺎ 
  
، در اﻧﺪازه ﮔﻴﺮي درﺻﺪ ﭼﺮﺑـﻲ، ﺑـﺎ ﺗﻮﺟـﻪ ﺑـﻪ اﻓـﺰودن روﻏـﻦ در ﻓﺮﻣﻮﻻﺳـﻴﻮن 4.3 ﻧﻤﻮدارﺑﺎ ﺗﻮﺟﻪ ﺑﻪ ﻧﺘﺎﻳﺞ آﻣﺎري 
در اﻓﺰاﻳﺶ درﺻﺪ ﺟـﺬب ﻧﻬـﺎﻳﻲ در ﻣﻘﺎﻳﺴـﻪ ﺑـﺎ  CPFﻛﻠﻮﭼﻪ ﻣﺎﻫﻲ ﻧﻤﻴﺘﻮان ﺗﺤﻠﻴﻞ دﻗﻴﻘﻲ از اﺛﺮات ﻧﺴﺒﺘﻬﺎي ﻣﺨﺘﻠﻒ 
( اﻧﺪازه ﮔﻴﺮي ٪ 32/21( و ﻛﻤﺘﺮﻳﻦ در ﺗﻴﻤﺎر ﺷﺎﻫﺪ )   ٪ 32/76) 4و ﺑﺸﺘﺮﻳﻦ ﻣﻘﺪار در ﺗﻴﻤﺎر ﺗﻴﻤﺎر ﺷﺎﻫﺪ اﻧﺠﺎم داد 
  (.50.0>Pﺗﻴﻤﺎر ﺗﻔﺎوت ﻣﻌﻨﻲ داري وﺟﻮد ﻧﺪارد ) 4ﺿﻤﻦ اﻳﻨﻜﻪ در داده ﻫﺎي ﻫﺮ ﺷﺪه اﺳﺖ ، 
  
   ﻛﻠﻮﭼﻪ ﺗﻴﻤﺎر 3 و ﺷﺎﻫﺪ ﺗﻴﻤﺎر در  رﻃﻮﺑﺖ درﺻﺪ ﺗﻘﺮﻳﺒﻲ ﺗﺮﻛﻴﺒﺎت اي ﻣﻘﺎﻳﺴﻪ ﺑﺮرﺳﻲ . 4.4 ﻧﻤﻮدار
  CPF ﺑﺎ ﺷﺪه ﺗﻮﻟﻴﺪ
  
ﺗﻴﻤﺎر در ﻃﻮل زﻣﺎن ﻛﺎﻫﺶ ﻳﺎﻓﺘﻪ ﻛﻪ  4در ﻫﺮ  رﻃﻮﺑﺖ، درﺻﺪ ﮔﻴﺮي اﻧﺪازه در ،4.4 ﺟﺪول آﻣﺎري ﻧﺘﺎﻳﺞ ﺑﻪ ﺗﻮﺟﻪ ﺑﺎ
 ﻧ ــﺪارد ﺗﻴﻤ ــﺎر ﻳﻜﺴ ــﺎن ﺑ ــﻮده و ﺗﻔ ــﺎوت ﻣﻌﻨ ــﻲ داري در داده ﻫ ــﺎي ﺗﻴﻤﺎرﻫ ــﺎ وﺟ ــﻮد  4درﺻ ــﺪ ﻛ ــﺎﻫﺶ در ﻫ ــﺮ 
  ( ﺑﻮده اﺳﺖ . ٪ 12/10( و ﻛﻤﺘﺮﻳﻦ در ﺗﻴﻤﺎر ﺷﺎﻫﺪ )  ٪ 12/88)  4ﺑﻴﺸﺘﺮﻳﻦ ﻣﻘﺪار در ﺗﻴﻤﺎر (.50.0>P)
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  ﻛﻠﻮﭼﻪ ﺗﻴﻤﺎر 3 و ﺷﺎﻫﺪ ﺗﻴﻤﺎر در ﺧﺎﻛﺴﺘﺮ درﺻﺪ ﺗﻘﺮﻳﺒﻲ ﺗﺮﻛﻴﺒﺎت اي ﻣﻘﺎﻳﺴﻪ ﺑﺮرﺳﻲ .4.5 ﻧﻤﻮدار
  CPF ﺑﺎ ﺷﺪه ﺗﻮﻟﻴﺪ 
 
 ﺗﻴﻤﺎر در ﻃـﻮل زﻣـﺎن اﻓـﺰاﻳﺶ ﻳﺎﻓﺘـﻪ  4در ﻫﺮ  درﺻﺪ ﺧﺎﻛﺴﺘﺮ، ﮔﻴﺮي اﻧﺪازه در ،4.5 ﻧﻤﻮدار آﻣﺎري ﻧﺘﺎﻳﺞ ﺑﻪ ﺗﻮﺟﻪ ﺑﺎ
ﺗﻴﻤـﺎر در ﻃـﻮل زﻣـﺎن ﻣﻌﻨـﻲ  4ﺑﻴﺸﺘﺮ ﺑﻮده ﺿﻤﻦ اﻳﻨﻜﻪ داده ﻫﺎي ﻫﺮ  CPFدرﺻﺪ اﻓﺰاﻳﺶ در ﺗﻴﻤﺎرﻫﺎي ﺗﻮﻟﻴﺪ ﺷﺪه ﺑﺎ 
ده (ﺑـﻮ  ٪ 1/23)  4( و ﺑﻴﺸـﺘﺮﻳﻦ ﻣﻘـﺪار در ﺗﻴﻤـﺎر   ٪1/31ﻛﻤﺘﺮﻳﻦ ﻣﻘﺪار در ﺗﻴﻤﺎر ﺷﺎﻫﺪ ) (.50.0<Pدار ﺑﻮده اﺳﺖ )
  اﺳﺖ .
درﺻﺪ ﻣﻴﺒﺎﺷﺪ ، ﻣﺎﺑﻘﻲ ﻣﺮﺑﻮط ﺑﻪ درﺻـﺪ ﻧﺸﺎﺳـﺘﻪ ﺑـﻮده  56 – 06ﻣﺠﻤﻮع درﺻﺪ ﺗﺮﻛﻴﺒﺎت در ﺣﺪود ﻋﻠﺖ اﻳﻨﻜﻪ  
 ﻛﻪ اﻧﺪازه ﮔﻴﺮي ﻧﺸﺪه اﺳﺖ . 
  
  
  
  
  
  
  
  
  روز ﻧﮕﻬﺪاري در دﻣﺎي ﻣﺤﻴﻂ 03در ﺗﻴﻤﺎرﻫﺎ ﭘﺲ از  Hpﺑﺮرﺳﻲ ﻣﻘﺎﻳﺴﻪ اي  . 4.6 ﻧﻤﻮدار
  
ﺗﻴﻤﺎر ﻃﻮل زﻣﺎن ﻛﺎﻫﺶ ﻳﺎﻓﺘﻪ ﻛـﻪ ﺑـﻪ دﻟﻴـﻞ آزاد ﺷـﺪن ﺗﺮﻛﻴﺒـﺎت  4در ﻫﺮ  Hp،  4.6 ﻧﻤﻮدارﺑﺎ ﺗﻮﺟﻪ ﺑﻪ ﻧﺘﺎﻳﺞ آﻣﺎري 
ﺗﻴﻤﺎر ﻧﺴﺒﺖ ﺑـﻪ ﺷـﺎﻫﺪ  4آﻣﻴﻨﻲ و ﭼﺮﺑﻲ و آزاد ﺷﺪن ﺗﺮﻛﻴﺒﺎت ﻓﺮار و اﺳﻴﺪي ﺷﺪن ﻣﺤﻴﻂ ﺑﻮده و اﻳﻦ داده ﻫﺎ در ﻫﺮ 
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 ١٤.../  ﻣﻴﺰان ﭘﺬﻳﺮش و ﻋﻤﺮ ﻣﺎﻧﺪﮔﺎرﯼ  ﺑﺮرﺳﯽ ارزش ﻏﺬاﻳﯽ،
 
 
ﻫﺮ  ﺑﺮاي ﻣﺤﺼﻮﻻت ﺧﺸﻚ( ﺗﺎ ﭘﺎﻳﺎن ﻣﺪت ﻧﮕﻬﺪاري 5 =Hp( وﻟﻲ ﻧﺴﺒﺖ ﺑﻪ ﺣﺪ اﺳﺘﺎﻧﺪارد )50.0<Pﻣﻌﻨﻲ دار ﺑﻮده )
  ﺗﻴﻤﺎر در ﺷﺮاﻳﻂ ﺧﻮب ﺣﻔﻆ ﺷﺪه اﺳﺖ.  4
  
  
  ﮔﺮم ( در ﺗﻴﻤﺎرﻫﺎ  001ﻣﻴﻠﻲ ﮔﺮم /  N-BVTﺑﺮرﺳﻲ ﻣﻘﺎﻳﺴﻪ اي ازت آزاد ﻓﺮار )   .4.7 ﻧﻤﻮدار
 روز ﻧﮕﻬﺪاري در دﻣﺎي ﻣﺤﻴﻂ 03ﭘﺲ از 
  
ﺗﻴﻤﺎر ﻃﻮل زﻣﺎن اﻓﺰاﻳﺶ ﻳﺎﻓﺘﻪ ﻛﻪ ﺑﻪ دﻟﻴﻞ ﺗﺠﺰﻳـﻪ و ﺷﻜﺴـﺘﻦ  4در ﻫﺮ  N-BVT،  4.7 ﻧﻤﻮدارﺑﺎ ﺗﻮﺟﻪ ﺑﻪ ﻧﺘﺎﻳﺞ آﻣﺎري 
)  ﺑﺎﻧﺪﻫﺎي ازﺗﻪ و در ﻧﺘﻴﺠﻪ آزاد ﺷﺪن ﮔﺎزﻫﺎي ﻓﺮار آﻣﻮﻧﻴﺎﻛﻲ در ﺑﺎﻓﺖ ﺑﻮده اﺳﺖ ﻛﻤﺘﺮﻳﻦ اﻓﺰاﻳﺶ در ﺗﻴﻤـﺎر ﺷـﺎﻫﺪ 
ﻲ دار ﻣﻴﺒﺎﺷـﺪ ﺑـﺎ ﺗﻮﺟـﻪ ﺑـﻪ ﻣﻌﻨ ـ (  rg001/gm 52/9) ( CPFدرﺻـﺪ  02) 4و ﺑﻴﺸﺘﺮﻳﻦ اﻓﺰاﻳﺶ در ﺗﻴﻤﺎر  (12g001/gm
 2( و ﺗﻴﻤﺎر CPF ٪ 5) 1( وﻟﻲ از ﻧﻈﺮ ﺣﻔﻆ ﻛﻴﻔﻴﺖ ﺗﻴﻤﺎر ﺷﺎﻫﺪ ، ﺗﻴﻤﺎر 50.0<Pروز ) 03ﺑﻮدن داده ﻫﺎ از ﻓﺎز ﺻﻔﺮ ﺗﺎ 
ﮔـﺮم( ﻣﺎﻧـﺪﮔﺎري داﺷـﺘﻪ  001ﻣﻴﻠـﻲ ﮔـﺮم /   = N-BVT52ﺪت ﻧﮕﻬﺪاري در رﻧﺞ اﺳﺘﺎﻧﺪارد )( ﺗﺎ ﭘﺎﻳﺎن ﻣCPF ٪ 01)
  اﺳﺖ. 
  
  ﮔﺮم( در ﺗﻴﻤﺎرﻫﺎ  001ﻣﻴﻠﻲ اﻛﻲ واﻻن /  VPﺑﺮرﺳﻲ ﻣﻘﺎﻳﺴﻪ اي ﭘﺮ اﻛﺴﻴﺪ ). 4.8 ﻧﻤﻮدار
  روز ﻧﮕﻬﺪاري در دﻣﺎي ﻣﺤﻴﻂ 03ﭘﺲ از 
  
     a   a   a   a        b   b   b   b   c   c    c   c   d   d   d  d
0
5
01
51
02
52
03
ﺷﺎﻫﺪ ، ﺑﺪون )  1ﺗﻴﻤﺎر 
) CPF
CPF ٪02.  4ﺗﻴﻤﺎر  CPF ٪ 01.  3ﺗﻴﻤﺎر  CPF ٪5.  2ﺗﻴﻤﺎر 
m
 g
 /
01
g0
r
روز
N-BVT
ﻓﺎز ﺻﻔﺮ
روز 01ﭘﺲ از 
روز 02ﭘﺲ از 
روز  03ﭘﺲ از 
a   b   a c  b   a
b   d   c a  c  b
0
1
2
3
4
5
6
ﺷﺎﻫﺪ ، ﺑﺪون )  1ﺗﻴﻤﺎر 
) CPF
CPF ٪02.  4ﺗﻴﻤﺎر  CPF ٪ 01.  3ﺗﻴﻤﺎر  CPF ٪5.  2ﺗﻴﻤﺎر 
m
qe
1/
00
rg
روز
ﭘﺮاﻛﺴﻴﺪ
ﻓﺎز ﺻﻔﺮ
روز 01ﭘﺲ از 
روز 02ﭘﺲ از 
روز  03ﭘﺲ از 
 / ﮔﺰارش ﻧﻬﺎﻳﯽ ﻃﺮح ﺗﺤﻘﻴﻘﺎﺗﯽ ٢٤
 
ﺗﻴﻤﺎر ﻃﻮل زﻣﺎن اﻓﺰاﻳﺶ ﻳﺎﻓﺘﻪ ﻛﻪ ﺑﻪ دﻟﻴﻞ  ﺗﺠﺰﻳـﻪ اﺳـﻴﺪﻫﺎي  4، ﭘﺮاﻛﺴﻴﺪ در ﻫﺮ 4.8 ﻧﻤﻮدارﺑﺎ ﺗﻮﺟﻪ ﺑﻪ ﻧﺘﺎﻳﺞ آﻣﺎري 
و  ( g0001/qem 4/91) ﺑـﻮده اﺳـﺖ ﻛﻤﺘـﺮﻳﻦ اﻓـﺰاﻳﺶ در ﺗﻴﻤـﺎر ﺷـﺎﻫﺪ  ﺮب و ﺷﻜﺴﺘﻦ ﺑﺎﻧـﺪﻫﺎي ﺗـﺮي ﮔﻠﺴـﺮﻳﺪﻫﺎ ﭼ
ﺑﺎﺷﺪ ﺑﺎ ﺗﻮﺟـﻪ ﺑـﻪ ﻣﻌﻨـﻲ دار ﺑـﻮدن داده ﻫـﺎ از ﻓـﺎز  ( ﻣﻲCPFدرﺻﺪ  02) 4در ﺗﻴﻤﺎر  ( g/qem 5/44)ﺑﻴﺸﺘﺮﻳﻦ اﻓﺰاﻳﺶ
( ﺗـﺎ ﭘﺎﻳـﺎن ﻣـﺪت ﻧﮕﻬـﺪاري در CPF ٪ 5) 1( وﻟﻲ از ﻧﻈﺮ ﺣﻔﻆ ﻛﻴﻔﻴﺖ ﺗﻴﻤﺎر ﺷﺎﻫﺪ، ﺗﻴﻤﺎر 50.0<Pروز ) 03ﺻﻔﺮ ﺗﺎ 
  . ﮔﺮم( ﻣﺎﻧﺪﮔﺎري داﺷﺘﻪ اﺳﺖ 0001/  ﻣﻴﻠﻲ اﻛﻲ واﻻن  = VP5رﻧﺞ اﺳﺘﺎﻧﺪارد )
  
  ارزﻳﺎﺑﻲ ﺣﺴﻲ -3-1
 CPFﺗﻴﻤﺎر ﻛﻠﻮﭼﻪ ﺗﻮﻟﻴﺪ ﺷﺪه ﺑﺎ  3در ﺗﻴﻤﺎر ﺷﺎﻫﺪ و ﻃﻌﻢ ﺑﺮرﺳﻲ ﻣﻘﺎﻳﺴﻪ اي ﻓﺎﻛﺘﻮر ﺣﺴﻲ . 4.9 ﻧﻤﻮدار
  
( از ٪ 01و  5) 2و  1روز ﺗﻴﻤـﺎر ﺷـﺎﻫﺪ، ﺗﻴﻤـﺎر  03، از ﻧﻈﺮ ﻃﻌﻢ و ﻣﺰه در ﭘﺎﻳـﺎن 4.9 ﻧﻤﻮدارﺑﺎ ﺗﻮﺟﻪ ﺑﻪ ﻧﺘﺎﻳﺞ آﻣﺎري 
در ﭘﺎﻳـﺎن دوره ﺗﻴﻤـﺎر (.50.0>Pﻧﺒـﻮده اﺳـﺖ ) ﻧﻈﺮ آﻣﺎري در ﻳﻚ ﺳﻄﺢ ﻛﻴﻔﻲ ﺣﻔﻆ ﺷﺪه و داده ﻫﺎي آﻧﻬﺎ ﻣﻌﻨﻲ دار 
  ﻛﻤﺘﺮﻳﻦ ﻣﻘﺪار را دارا ﺑﻮده اﺳﺖ .  2/61ﺑﺎ اﻣﺘﻴﺎز  4ﺑﻴﺸﺘﺮﻳﻦ و ﺗﻴﻤﺎر  2/5ﺷﺎﻫﺪ ﺑﺎ اﻣﺘﻴﺎز 
  
  
 CPFﺗﻴﻤﺎر ﻛﻠﻮﭼﻪ ﺗﻮﻟﻴﺪ ﺷﺪه ﺑﺎ  3در ﺗﻴﻤﺎر ﺷﺎﻫﺪ و  ﺑﺮرﺳﻲ ﻣﻘﺎﻳﺴﻪ اي ﻓﺎﻛﺘﻮر ﺣﺴﻲ ﺑﻮ. 4.01ﻧﻤﻮدار 
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 ٣٤.../  ﻣﻴﺰان ﭘﺬﻳﺮش و ﻋﻤﺮ ﻣﺎﻧﺪﮔﺎرﯼ  ﺑﺮرﺳﯽ ارزش ﻏﺬاﻳﯽ،
 
 
(  ٪ 02و  01،  5)  3و  2،  1روز ﺗﻴﻤـﺎر ﺷـﺎﻫﺪ، ﺗﻴﻤـﺎر  03ﺑﻮ در ﭘﺎﻳﺎن   ، از ﻧﻈﺮ4.01 ﻧﻤﻮدارﺑﺎ ﺗﻮﺟﻪ ﺑﻪ ﻧﺘﺎﻳﺞ آﻣﺎري 
(، وﻟﻲ داده ﻫﺎ در ﻫـﺮ 50.0>Pاز ﻧﻈﺮ آﻣﺎري در ﻳﻚ ﺳﻄﺢ ﻛﻴﻔﻲ ﺣﻔﻆ ﺷﺪه و داده ﻫﺎي آﻧﻬﺎ ﻣﻌﻨﻲ دار ﻧﺒﻮده اﺳﺖ )
  (.50.0<Pروز ( ﻣﻌﻨﻲ دار ﺑﻮده اﺳﺖ ) 03ﺗﻴﻤﺎر در ﻃﻮل زﻣﺎن )از ﻓﺎز ﺻﻔﺮ ﺗﺎ 
  
 CPFﺗﻴﻤﺎر ﻛﻠﻮﭼﻪ ﺗﻮﻟﻴﺪ ﺷﺪه ﺑﺎ  3ﺑﺮرﺳﻲ ﻣﻘﺎﻳﺴﻪ اي ﻓﺎﻛﺘﻮر ﺣﺴﻲ رﻧﮓ در ﺗﻴﻤﺎر ﺷﺎﻫﺪ و  . 4.11ﻧﻤﻮدار 
  
( CPF ٪ 5) 1ﺗﻴﻤﺎر ﺷﺎﻫﺪ و ﺗﻴﻤﺎر  وزر 01، از ﻧﻈﺮ رﻧﮓ در ﻓﺎز ﺻﻔﺮ و ﭘﺲ از 4.11 ﻧﻤﻮدارﺑﺎ ﺗﻮﺟﻪ ﺑﻪ ﻧﺘﺎﻳﺞ آﻣﺎري 
روز ﺑـﻴﻦ داده  03و   02(، ﭘـﺲ از 50.0>Pﺑﻬﺘﺮ از ﺗﻴﻤﺎرﻫﺎي دﻳﮕﺮ ﺑﻮده وﻟﻲ ﺗﻔﺎوت ﻣﻌﻨـﻲ داري ﻣﺸـﺎﻫﺪه ﻧﮕﺮدﻳـﺪ ) 
( و در دو ﻓﺎز دﻳﮕﺮ ﺑﻴﻦ ﺗﻴﻤﺎرﻫﺎي ﺷـﺎﻫﺪ، 50.0<Pﺗﻴﻤﺎر دﻳﮕﺮ ﺗﻔﺎوت ﻣﻌﻨﻲ دار ﺑﻮده ) 3( و CPF ٪ 02) 4ﻫﺎي ﺗﻴﻤﺎر 
  ( و ﺗﻴﻤﺎر ﺷﺎﻫﺪ ﻛﻤﻲ ﺑﻬﺘﺮ از ﺳﺎﻳﺮ ﺗﻴﻤﺎرﻫﺎ ارزﻳﺎﺑﻲ ﺷﺪه اﺳﺖ. 50.0>Pﻧﺒﻮده اﺳﺖ )ﺗﻔﺎوت ﻣﻌﻨﻲ دار  2و  1
  
  
 CPFﺗﻴﻤﺎر ﻛﻠﻮﭼﻪ ﺗﻮﻟﻴﺪ ﺷﺪه ﺑﺎ  3ﺑﺮرﺳﻲ ﻣﻘﺎﻳﺴﻪ اي ﻓﺎﻛﺘﻮر ﺣﺴﻲ ﺑﺎﻓﺖ در ﺗﻴﻤﺎر ﺷﺎﻫﺪ و . 4.21ﻧﻤﻮدار 
  
از ﺳﺎﻳﺮ ﺗﻴﻤﺎرﻫﺎ ﺑﻮده و از در ﭘﺎﻳﺎن ﻣﺪت ﻧﮕﻬﺪاري ﺑﻬﺘﺮ  3، از ﻧﻈﺮ  ﺑﺎﻓﺖ  ﺗﻴﻤﺎر 4.21 ﻧﻤﻮدارﺑﺎ ﺗﻮﺟﻪ ﺑﻪ ﻧﺘﺎﻳﺞ آﻣﺎري 
ﺗﻴﻤﺎر دﻳﮕﺮ ﺗﻔﺎوت ﻣﻌﻨﻲ دار ﺑﻮده اﺳـﺖ  3اﻳﻦ ﻧﻈﺮ از ﻓﺎز ﺻﻔﺮ ﺗﺎ ﭘﺎﻳﺎن ﻣﺪت ﻧﮕﻬﺪاري ﺑﻴﻦ داده ﻫﺎي ﺗﻴﻤﺎر ﺷﺎﻫﺪ و 
  (.50.0<P)
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  ﺑﺤﺚ  -4
ﻫﺎي ﻣﺨﺘﻠﻒ ﺗﻮﻟﻴﺪ ﻛﻨﺴﺎﻧﺘﺮه ﭘﺮوﺗﺌﻴﻦ ﻣﺎﻫﻲ از اﻧﻮاع ﻣﺎﻫﻴـﺎن و اﺳـﺘﻔﺎده از آن در رژﻳـﻢ ﻏـﺬاﻳﻲ  ﺗﺤﻘﻴﻖ در زﻣﻴﻨﻪ ﺟﻨﺒﻪ
اي و رﻓـﻊ ﻛﻤﺒﻮدﻫـﺎي ﭘﺮوﺗﺌﻴﻨـﻲ  اﻧﺴﺎن ﺑﻪ ﻋﻨﻮان ﻳﻚ ﻣﻜﻤﻞ ﭘﺮوﺗﺌﻴﻨﻲ ﺑﺎ ارزش ﻧﻘﺶ ﻣﻬﻤﻲ در ﺗﺄﻣﻴﻦ ﻧﻴﺎزﻫﺎي ﺗﻐﺬﻳﻪ
ﺎﻧﺘﺮه ﻏﻨﻲ ﺷﺪه ﭘﺮوﺗﺌﻴﻦ ﻣـﺎﻫﻲ را ﺑـﻪ ﻋﻨـﻮان ﻳـﻚ ﻣﻨﺒـﻊ ( ﻛﻨﺴ5002و ﻫﻤﻜﺎران ) tsuDاﻓﺮاد ﺟﺎﻣﻌﻪ اﻳﻔﺎ ﺧﻮاﻫﺪ ﻛﺮد. 
آن را ﺑـﻴﺶ از  REP ) oitaR ycneiciffE nietorP(ﭘﺮوﺗﺌﻴﻨﻲ ﺑﺴﻴﺎر ﺑﺎ ارزش داﻧﺴﺘﻪ و ﻣﻴﺰان ﻧﺴﺒﺖ ﭘﺮوﺗﺌﻴﻦ ﻗﺎﺑﻞ ﺟـﺬب 
 ﻋﻨﻮان ﻛﺮدﻧﺪ. 2/8
ﺑـﻪ ﻋﻨـﻮان ﻳـﻚ ( اﺳﺘﻔﺎده ﻛﻨﺘﺮل ﺷﺪه از ﻛﻨﺴﺎﻧﺘﺮه ﭘـﺮوﺗﺌﻴﻦ ﻣـﺎﻫﻲ را ADFﺳﺎزﻣﺎن ﻧﻈﺎرت ﺑﺮ ﻏﺬا و داروي آﻣﺮﻳﻜﺎ )
ﻣـﻮرد اﺳـﺘﻔﺎده  CPFﻣﻜﻤﻞ ﭘﺮوﺗﺌﻴﻨﻲ ﺑﺎ ارزش در رژﻳﻢ ﻏﺬاﻳﻲ اﻧﺴﺎن ﻣﻮرد ﺗﺄﻳﻴﺪ ﻗﺮار داده اﺳﺖ. ﻣﺸﺮوط ﺑﺮ اﻳﻦ ﻛﻪ 
  (.1002 ,ADFﭼﺮﺑﻲ، رﻃﻮﺑﺖ، ﻣﻴﻜﺮوﺑﻲ و ... در وﺿﻊ ﻣﻄﻠﻮﺑﻲ ﺑﺎﺷﺪ )  از ﻧﻈﺮ ﻋﻮاﻣﻠﻲ ﻧﻈﻴﺮ ﻣﻴﺰان ﭘﺮوﺗﺌﻴﻦ،
ﺑـﻪ ﻋﻨـﻮان ﻣﻜﻤـﻞ ﻏـﺬاﻳﻲ در  CPFﺻﻮرﺗﻲ ﻣﻲ ﺗﻮان از  ( درADFﺑﺮﻃﺒﻖ ﻣﻘﺮرات ﺳﺎزﻣﺎن ﻧﻈﺎرت ﺑﺮ ﻏﺬاي آﻣﺮﻳﻜﺎ )
رژﻳﻢ ﻏﺬاي اﻧﺴﺎن اﺳﺘﻔﺎده ﻛﺮد ﻛﻪ ﻋﻼوه ﺑﺮ ﺑﺮﺧﻮرداري از ﻛﻴﻔﻴﺖ ﺑﻬﺪاﺷﺘﻲ ﻣﻄﻠﻮب، ﻣﺤﺘﻮاي ﭘﺮوﺗﺌﻴﻨـﻲ آن ﻛﻤﺘـﺮ 
 OAFدرﺻـﺪ ﺑﺎﺷـﺪ. اﻟﺒﺘـﻪ در راﺑﻄـﻪ ﺑـﺎ ﻣﻴـﺰان ﭼﺮﺑـﻲ،  0/5درﺻﺪ ﻧﺒﻮده و از ﻃﺮﻓﻲ ﻣﻴﺰان ﭼﺮﺑﻲ آن ﻛﻤﺘـﺮ از  57از 
ﺪ را ﻗﺎﺑﻞ ﻗﺒﻮل ﻣﻲ داﻧﺪ. در ﺗﺤﻘﻴﻖ ﺣﺎﺿﺮ ﻛﻨﺴﺎﻧﺘﺮه ﭘﺮوﺗﺌﻴﻦ ﺗﻮﻟﻴﺪ ﺷﺪه از ﻣـﺎﻫﻲ ﺳـﻴﻢ ﺑـﺎ ﻣﻴـﺰان درﺻ 0/57 ﺣﺪاﻛﺜﺮ
ﻣﻲ ﺑﺎﺷﺪ ﻛـﻪ ﺑـﺮ اﺳـﺎس ﺳـﺎزﻣﺎن ﻧﻈـﺎرت ﺑـﺮ ﻏـﺬاي آﻣﺮﻳﻜـﺎ  Aﻧﻮع CPF /. درﺻﺪ 5درﺻﺪ و ﭼﺮﺑﻲ  19/6ﭘﺮوﺗﺌﻴﻦ 
  ﺘﻔﺎده ﻧﻤﻮد.از ﭘﺮوﺗﺌﻴﻦ ﺣﻴﻮاﻧﻲ اﺳﻣﻲ ﺗﻮان در رژﻳﻢ ﻏﺬاﻳﻲ اﻧﺴﺎن ﺑﻪ ﻋﻨﻮان ﻣﻨﺒﻌﻲ ﻏﻨﻲ  OAF( و ADF)
ﺗﻮﻟﻴﺪ ﻛﻠﻮﭼﻪ ﻣﺎﻫﻲ در داﺧﻞ ﻛﺸﻮر ﺗﺎﻛﻨﻮن ﺻﻮرت ﻧﮕﺮﻓﺘﻪ و ﻫﻤﭽﻨـﻴﻦ ﺗﻮﻟﻴـﺪ ﻛﻠﻮﭼـﻪ ﻣـﺎﻫﻲ در دﻧﻴـﺎ ﻧﻴـﺰ ﺑـﻪ ﻃـﻮر 
ﻣﺤﺪود ﻣﻮرد ﺗﺤﻘﻴﻖ ﻗﺮار ﮔﺮﻓﺘﻪ اﺳﺖ؛ ﺿﻤﻦ اﻳﻨﻜﻪ در روﺷﻬﺎي ﻋﻤﻠﻲ و ﺗﺤﻘﻴﻘﺎﺗﻲ اﻧﺠﺎم ﮔﺮﻓﺘﻪ ﺗﺎﻛﻨﻮن از ﮔﻮﺷـﺖ 
  ﺳﺎﺑﻘﻪ ﻧﺪاﺷﺘﻪ اﺳﺖ. CPFﻣﺎﻫﻲ اﺳﺘﻔﺎده ﺷﺪه و ﺗﻮﻟﻴﺪ ﺑﺎ اﺳﺘﻔﺎده از 
درﺻـﺪ  6/21درﺻﺪ ﭘﺮوﺗﺌﻴﻦ ، ﭼﺮﺑﻲ ، ﺧﺎﻛﺴﺘﺮ ﭘﺲ از ﻛﺎﻫﺶ رﻃﻮﺑﺖ ﺗﺎ ﺣـﺪ   1.4ﺑﺎ ﺗﻮﺟﻪ ﺑﻪ ﻧﺘﺎﻳﺞ آﻣﺎري ﺟﺪول 
 8و رﻃﻮﺑـﺖ   7، ﭼﺮﺑـﻲ   58ﻦ  در ﻛﻨﺴﺎﻧﺘﺮه ﭘﺮوﺗﺌﻴﻦ ﻣﺎﻫﻲ در رﻧﺞ اﺳـﺘﺎﻧﺪارد ﺗﻮﻟﻴـﺪ ﺷـﺪه )ﺣـﺪ اﺳـﺘﺎﻧﺪارد ﭘـﺮوﺗﺌﻴ 
ﻦ اﻳﻨﻜﻪ از ﻧﻈﺮ داده ﻫﺎي ﺑﺪﺳﺖ آﻣﺪه ﺑﻴﻦ ﺗﺮﻛﻴﺒـﺎت ﮔﻮﺷـﺖ و ( و داراي ارزش ﺗﻐﺬﻳﻪ اي ﺑﺎﻻي ﻣﻴﺒﺎﺷﺪ ﺿﻤدرﺻﺪ
  (.50.0<Pداراي ﺗﻔﺎوت ﻣﻌﻨﻲ دار ﺑﻮده و اﻳﻦ ﺗﻔﺎوت در درﺻﺪ ﺧﺎﻛﺴﺘﺮ ﻧﻴﺰ وﺟﻮد دارد ) CPF
ﻣﻄﻠـﻮب از ﻣـﺎﻫﻲ ﺳـﻴﻢ ﺗﻤـﺎم  CPFﻋﻮاﻣﻞ ﻓﻮق ارﺗﺒﺎط ﺗﻨﮕﺎﺗﻨﮕﻲ ﺑﺎ ﻳﻜﺪﻳﮕﺮ داﺷﺘﻪ و در اﻳﻦ ﺗﺤﻘﻴﻖ ﺑﻪ ﻣﻨﻈﻮر ﺗﻮﻟﻴـﺪ 
ﭘﺎراﻣﺘﺮﻫﺎي ﻓﻮق درﻧﻈﺮ ﮔﺮﻓﺘﻪ ﺷﺪه اﺳﺖ. ﺑﺪﻳﻦ ﻣﻨﻈﻮر از ﻣﺎﻫﻴﺎﻧﻲ اﺳﺘﻔﺎده ﺷـﺪ ﻛـﻪ ﺗـﺎزه و ﺳـﺎﻟﻢ ﺑـﻮده و از ﻛﻴﻔﻴـﺖ 
  ﺑﻬﺪاﺷﺘﻲ ﻣﻨﺎﺳﺒﻲ ﺑﺮﺧﻮردار ﺑﻮدﻧﺪ. 
از ﻣـﺎﻫﻲ ﻓﻴﺘﻮﻓـﺎگ اﻧﺠـﺎم ﮔﺮﻓـﺖ، ﻣﻴـﺰان  CPF( ﺑـﺮ روي ﺗﻮﻟﻴـﺪ 6831در ﭘﮋوﻫﺸﻲ ﻛﻪ ﺗﻮﺳﻂ اژدري و ﻫﻤﻜﺎران )
ﺗﻮﻟﻴـﺪي از ﻣـﺎﻫﻲ ﺳـﻴﻢ ﺑـﺎﻻﺗﺮ ﻣـﻲ  CPFدرﺻﺪ ﮔﺰارش ﮔﺮدﻳﺪ. ﻛﻪ در اﻳﻦ ﭘﮋوﻫﺶ ﻣﻴﺰان ﭘـﺮوﺗﺌﻴﻦ در  18ﭘﺮوﺗﺌﻴﻦ 
  CPFﺑﺎﺷﺪ ﻛﻪ ﻣﻲ ﺗﻮاﻧﺪ دﻻﻳـﻞ ﮔﻮﻧـﺎﮔﻮﻧﻲ از ﺟﻤﻠـﻪ ﮔﻮﻧـﻪ ﻣـﺎﻫﻲ ﻣـﻮرد اﺳـﺘﻔﺎده، روش ﺗﻮﻟﻴـﺪ و .... داﺷـﺘﻪ ﺑﺎﺷـﺪ. 
ﻮاع ﻣـﺎﻫﻲ ﻛـﻪ در ﺳـﺎﺧﺖ و ﺗﻮﻟﻴﺪي ﺑﺴﺘﻪ ﺑﻪ ﻧﻮع ﻣﺎﻫﻲ از ﻟﺤﺎظ ﺧﺼﻮﺻﻴﺎت ﺷﻴﻤﻴﺎﻳﻲ و ﻓﻴﺰﻳﻜﻲ ﻳﻜﺴﺎن ﻧﻴﺴـﺖ، اﻧ ـ
 ٥٤.../  ﻣﻴﺰان ﭘﺬﻳﺮش و ﻋﻤﺮ ﻣﺎﻧﺪﮔﺎرﯼ  ﺑﺮرﺳﯽ ارزش ﻏﺬاﻳﯽ،
 
 
 ,zeuqroBﺗﻮﻟﻴﺪ ﻛﻨﺴﺎﻧﺘﺮه ﭘﺮوﺗﺌﻴﻦ ﻣﻮرد اﺳﺘﻔﺎده ﻗﺮار ﻣﻲ ﮔﻴﺮد ﺑﺮ ﺗﺮﻛﻴﺐ ﺷﻴﻤﻴﺎﻳﻲ ﻣﺤﺼﻮل ﻧﻬﺎﻳﻲ ﺗﺎﺛﻴﺮ ﻣﻲ ﮔﺬارد )
 02ﺗﻮﻟﻴﺪ ﺷﺪه از ﻣﺎﻫﻲ ﻣﻨﻬﺎدن ﺑﺎ ﺗﻮﺟﻪ ﺑﻪ اﻳﻦ ﻛﻪ داراي ﻣﻴﺰان اﺳﺘﺨﻮان ﺑﻴﺸـﺘﺮي ﻣـﻲ ﺑﺎﺷـﺪ ﺣـﺪود  CPF(. در 7991
ﺗﻮﻟﻴﺪ ﺷﺪه  CPF(. در ﺻﻮرﺗﻲ ﻛﻪ 3691 ,ymawsiaroDﺨﻴﺺ داده ﺷﺪه اﺳﺖ )درﺻﺪ ﭘﺮوﺗﺌﻴﻦ ﺗﺸ 87درﺻﺪ اﻣﻼح و 
  (.7002 ,avodroCدرﺻﺪ ﭘﺮوﺗﺌﻴﻦ اﺳﺖ ) 58درﺻﺪ ﺧﺎﻛﺴﺘﺮ و  31از ﻣﺎﻫﻲ ﻫﻴﻚ ﺣﺎوي 
از ﻣﺎﻫﻲ ﺳﻴﻢ از روش ﭘﺨﺖ ﻗﺒﻞ از اﺳﺘﺨﺮاج اﺳﺘﻔﺎده ﻧﮕﺮدﻳﺪ، در ﺻﻮرﺗﻲ ﻛﻪ در  CPFﻫﻤﭽﻨﻴﻦ در اﻳﻦ روش ﺗﻮﻟﻴﺪ 
ﻛـﻪ ﭘﺨـﺖ و ﺣـﺮارت  ه اﺳـﺖ ﺗﻮﻟﻴﺪي از ﻓﻴﺘﻮﻓﺎگ ﻳﻚ ﻣﺮﺣﻠﻪ ﭘﺨﺖ ﻗﺒﻞ از اﺳﺘﺨﺮاج ﺑﺎ ﺣﻼل اﺳﺘﻔﺎده ﮔﺮدﻳﺪ CPF
ﻣﻮﺟﺐ ﺗﻨﺰل ﻣﻴﺰان ﭘﺮوﺗﺌﻴﻦ در ﻣﺤﺼﻮل ﻣﻲ ﮔﺮدد در ﺻﻮرﺗﻲ ﻛﻪ ﭘﺮوﺗﺌﻴﻦ ﻫﺎ ﺑﻴﺶ از اﻧﺪازه ﺣﺮارت ﺑﺒﻴﻨﻨﺪ ﺳـﺎﺧﺘﺎر 
ﻛﺮدن ﭘـﺮوﺗﺌﻴﻦ ﺑﺎﻋـﺚ ﻛـﺎﻫﺶ در  اﺳﻴﺪﻫﺎي آﻣﻴﻨﻪ ﻧﻴﺰ ﺗﻐﻴﻴﺮ ﺧﻮاﻫﺪ ﻛﺮد. ﺣﺮارت دﻫﻲ ﺑﻴﺶ از ﺣﺪ ﺑﻪ ﻋﻠﺖ دﻧﺎﺗﻮره
دﺳﺘﺮس ﺑﻮدن اﺳﻴﺪﻫﺎي آﻣﻴﻨﻪ ﺿﺮوري ﻣﻲ ﮔﺮدد. ﻛﺎﻫﺶ دﺳﺘﺮﺳﻲ ﺑﻪ ﺳﻴﺴﺘﺌﻴﻦ، ﻟﻴﺰﻳﻦ، آرژﻧـﻴﻦ، ﺗﺮﺋـﻮﻧﻴﻦ و ﺳـﺮﻳﻦ 
. )9691 ,namkcA & .ikswodzorD(در ﻣﻨﺎﺑﻊ ﭘﺮوﺗﺌﻴﻨﻲ ﻣﺨﺘﻠﻒ ﺑﻪ ﻋﻨﻮان ﻧﺘﻴﺠﻪ ﺗﻴﻤﺎرﻫﺎي ﮔﺮﻣﺎﻳﻲ ﮔﺰارش ﺷﺪه اﺳـﺖ 
ﻛﺮﺑﻮﻫﻴﺪرات ﻫﺎ از ﺟﻤﻠﻪ ﮔﻠﻮﻛﺰ ﺗﺸﻜﻴﻞ ﻛﻤﭙﻠﻜﺲ ﻣﻲ دﻫﺪ ﻛـﻪ در ﻣـﻮرد  اﺳﻴﺪ ﻫﺎي آﻣﻴﻨﻪ در درﺟﻪ ﺣﺮارت ﺑﺎﻻ ﺑﺎ
. ﺣﺮارت ﺑﺎﻻ ﻣﻮﺟﺐ ﻛـﺎﻫﺶ ﻛﻴﻔﻴـﺖ )5991 ,ignuM(ﻟﻴﺰﻳﻦ ﺻﺪق ﻣﻲ ﻛﻨﺪ. اﻳﻦ ﻓﺮآﻳﻨﺪ را واﻛﻨﺶ ﻣﻴﻼرد ﻣﻲ ﻧﺎﻣﻨﺪ 
 (. ﻫﻤﻴﻦ ﻃﻮر ﭘﺎراﻣﺘﺮﻫﺎي ﮔﻮﻧﺎﮔﻮﻧﻲ2891 ,tseoS naV dna 8991 ,rraPﻏﺬاﻳﻲ و ﻛﺎﻫﺶ ﻣﻴﺰان ﭘﺮوﺗﺌﻴﻦ ﻫﺎ ﻣﻲ ﮔﺮدد )
ﻛﻴﻔﻴﺖ ﻣﺎﻫﻲ ﻣﻮرد اﺳﺘﻔﺎده و رﻋﺎﻳـﺖ ﻣـﻮازﻳﻦ ﺑﻬﺪاﺷـﺘﻲ  ﺗﻮﻟﻴﺪ ﺷﺪه ﺗﺎﺛﻴﺮ ﮔﺬار ﻫﺴﺘﻨﺪ از آن ﺟﻤﻠﻪ CPFدر ﻛﻴﻔﻴﺖ 
در ﻣﺮاﺣﻞ ﻣﺨﺘﻠﻒ ﻓﺮآوري، ﻧﻮع ﺣﻼل ﺷﻴﻤﻴﺎﻳﻲ ﻣﻮرد اﺳﺘﻔﺎده، ﺗﻌﺪاد ﻣﺮاﺣﻞ اﺳﺘﺨﺮاج، زﻣـﺎن ﻣﺠـﺎورت ﺣـﻼل ﺑـﺎ 
زدن و اﺧﺘﻼط ﻧﻤﻮﻧﻪ در ﺣﻴﻦ اﺳﺘﺨﺮاج ﺑـﺎ  ﻣﻮاد )ﻣﺪت زﻣﺎن اﺳﺘﺨﺮاج(، دﻣﺎي ﺣﻼل ﺑﻪ ﻫﻨﮕﺎم ﻓﺮآﻳﻨﺪ اﺳﺘﺨﺮاج، ﻫﻢ
  (.0791,ffohsrEﺣﻼل و ﻛﻴﻔﻴﺖ ﺣﻼل از ﻧﻈﺮ ﺗﺎزﮔﻲ ﻳﺎ ﺑﺎزﻳﺎﻓﺖ ﺑﻮدن آن را ﻣﻲ ﺗﻮان ﻧﺎم ﺑﺮد )
درﺻـﺪ  51/89ﻣﻴﺰان ﭘﺮوﺗﺌﻴﻦ ﻛﻠﻮﭼﻪ ﻣـﺎﻫﻲ ﺗﻮﻟﻴـﺪ ﺷـﺪه ﺑـﺎ ﻣـﺎﻫﻲ ﻗـﺰل آﻻ را  3891راك اور و ﻫﻤﻜﺎران در ﺳﺎل 
ﺣﺪاﻗﻞ درﺻﺪ ﭘﺮوﺗﺌﻴﻦ ﻛﻠﻮﭼﻪ ﻣـﺎﻫﻲ ﺗﻮﻟﻴـﺪ ﺷـﺪه ﺑـﺎ اﺳـﺘﻔﺎده از  8002ﺳﮕﺎل و ﻫﻤﻜﺎران در ﺳﺎل ﮔﺰارش ﻛﺮدﻧﺪ. 
ﻣﻴﺰان ﭘﺮوﺗﺌﻴﻦ ﻛﻠﻮﭼـﻪ  0102ﺳﮕﺎل و ﻫﻤﻜﺎران در ﺳﺎل درﺻﺪ ﮔﺰارش ﻛﺮدﻧﺪ.  62را  )atihor oebaL(ﻛﭙﻮر ﻫﻨﺪي 
درﺻﺪ ﭘﺮوﺗﺌﻴﻦ درﺻﺪ ﮔﺰارش ﻛﺮدﻧﺪ.  62/6( را oiprac sunirpyCﻣﺎﻫﻲ ﺗﻮﻟﻴﺪ ﺷﺪه ﺑﺎ ﮔﻮﺷﺖ ﻣﺎﻫﻲ ﻛﭙﻮر ﻣﻌﻤﻮﻟﻲ )
ﻣـﻲ ﻛﻠﻮﭼﻪ ﻣﺎﻫﻲ اﻳﻦ ﺗﺤﻘﻴﻖ در ﻓﺎز اول و و دوم ﺑﺪون اﺧﺘﻼف ﻣﻌﻨﻲ دار و ﺑﻴﺸـﺘﺮﻳﻦ ﻣﻘـﺪار ﭘـﺮوﺗﺌﻴﻦ ﺗﻴﻤﺎر ﭼﻬﺎرم 
  ﺑﺎﺷﺪ.
ﭼﺮﺑﻲ ﻣﻮﺟﻮد در اﻧﻮاع ﻣﺎﻫﻴﺎن ﻧﻴﺰ ﻣﺘﻔﺎوت اﺳﺖ وﻟﻲ ﻃﻲ ﻓﺮآﻳﻨﺪ ﭘﺮس و اﺳﺘﺨﺮاج ﺑﺎ ﺣﻼل، ﭼﺮﺑﻲ ﺑﻪ ﻛﻤﺘﺮ از ﻳـﻚ 
ﺣﺎﺻﻞ از ﻣـﺎﻫﻲ ﻫـﺎي ﻣﺨﺘﻠـﻒ ﺗﻔـﺎوت ﭼﻨـﺪاﻧﻲ را ﻧﺸـﺎن ﻧﻤـﻲ  CPFدرﺻﺪ ﻛﺎﻫﺶ ﻣﻲ ﻳﺎﺑﺪ ﻛﻪ در اﻳﻦ ﻣﻮرد اﻧﻮاع 
  دﻫﻨﺪ.
ﺑﺮ اﺳﺎس ﻣﻄﺎﻟﻌﺎت اﻧﺠﺎم ﺷﺪه اﺳﺘﻔﺎده از روش ﺷﻴﻤﻴﺎﻳﻲ اﺳﺘﺨﺮاج ﺑﺎ ﻛﻤﻚ ﺣﻼل، ﺑﻪ ﻣﻨﻈﻮر ﺗﻮﻟﻴﺪ ﻛﻨﺴﺎﻧﺘﺮه ﭘﺮوﺗﺌﻴﻦ 
از ﻣﺎﻫﻲ ﺳـﻴﻢ ﺗﺮﻛﻴﺒـﻲ از روش CPF ﻣﺎﻫﻲ ﻛﻪ ﺷﺮاﻳﻂ ﻓﻮق را داﺷﺘﻪ ﺑﺎﺷﺪ ﺑﺴﻴﺎر ﻣﻄﻠﻮب اﺳﺖ، ﺑﻨﺎﺑﺮاﻳﻦ ﺟﻬﺖ ﺗﻮﻟﻴﺪ 
  ﻫﺎي ﻓﻴﺰﻳﻜﻲ و ﺷﻴﻤﻴﺎﻳﻲ و ﺟﻬﺖ اﺳﺘﺨﺮاج ﭼﺮﺑﻲ از ﺣﻼل اﻳﺰوﭘﺮوﭘﺎﻧﻮل اﻟﻜﻞ اﺳﺘﻔﺎده ﮔﺮدﻳﺪ. 
 / ﮔﺰارش ﻧﻬﺎﻳﯽ ﻃﺮح ﺗﺤﻘﻴﻘﺎﺗﯽ ٦٤
 
، ﺗـﺎﺛﻴﺮ ﺣـﻼل ﻫـﺎي ﮔﻮﻧـﺎﮔﻮن از ﻗﺒﻴـﻞ اﻳﺰوﭘﺮوﭘـﺎﻧﻮل، 7002در ﺳـﺎل   avodroCﻃﻲ ﺑﺮرﺳﻲ ﻫﺎي ﺑﻌﻤﻞ آﻣﺪه ﺗﻮﺳﻂ
اﺗﺎﻧﻮل در اﺳﺘﺨﺮاج ﭼﺮﺑﻲ و آب از ﻣﺎﻫﻲ ﺟﻬﺖ ﺗﻮﻟﻴﺪ ﻫﮕﺰان، اﺗﺮ، ﺑﻨﺰن، ﺗﻮﻟﻮﺋﻦ، ﺳﻴﻜﻠﻮﻫﮕﺰان، ﺗﺘﺮاﻛﻠﺮورﻛﺮﺑﻦ و 
ﺻﻮرت ﮔﺮﻓﺖ و ﻣﺸﺨﺺ ﮔﺮدﻳﺪ ﻛﻪ اﻳﺰوﭘﺮوﭘﺎﻧﻮل اﻟﻜﻞ ﺣﻼل ﻣﻨﺎﺳﺐ ﻣﻲ ﺑﺎﺷﺪ و ﺿﻤﻦ اﺳﺘﺨﺮاج ﭼﺮﺑـﻲ ﺑـﻪ  CPF
ﻧﺤﻮ ﻣﻄﻠﻮب، ﻣﻮاد ﻣﻮﻟﺪ ﻃﻌﻢ و ﺑﻮ و رﻧﮓ را ﻧﻴﺰ ﺑﺨﻮﺑﻲ از ﺑﺎﻓﺖ ﻣﺎﻫﻲ ﺟﺪا ﻣﻲ ﺳـﺎزد و از ﻧﻈـﺮ ﺷـﺮاﻳﻂ اﻳﻤﻨـﻲ ﻧﻴـﺰ 
  ﻫﮕﺰان و ... در وﺿﻌﻴﺖ ﻣﻨﺎﺳﺒﻲ ﻗﺮار دارد. ﻧﺴﺒﺖ ﺑﻪ ﺣﻼل ﻫﺎي اﺗﺮ، 
ﻛﻨﺴـﺎﻧﺘﺮه ﭘـﺮوﺗﺌﻴﻦ ﻣـﺎﻫﻲ ﺗﻮﻟﻴـﺪ  و ﻫﻤﻜﺎران ﺑﺎ ﻛﻤﻚ ﺣﻼل اﻳﺰوﭘﺮوﭘﺎﻧﻮل اﻟﻜﻞ از ﻣـﺎﻫﻲ ﻛﭙـﻮر ﻣﻌﻤـﻮﻟﻲ،  samohT
  (.6002 ,samohTدرﺻﺪ ﭼﺮﺑﻲ ﺑﻮد ) 2-3درﺻﺪ ﭘﺮوﺗﺌﻴﻦ و  27ﻧﻤﻮدﻧﺪ ﻛﻪ ﺣﺎوي 
از ﻣـﺎﻫﻲ ﻓﻴﺘﻮﻓـﺎگ اﻧﺠـﺎم ﮔﺮﻓـﺖ، ﻣﻴـﺰان  CPFﺪ ( ﺑـﺮ روي ﺗﻮﻟﻴ ـ6831در ﭘﮋوﻫﺸﻲ ﻛﻪ ﺗﻮﺳﻂ اژدري و ﻫﻤﻜﺎران )
  درﺻﺪ ﮔﺰارش ﮔﺮدﻳﺪ. 0/73ﭼﺮﺑﻲ 
درﺻﺪ ﮔﺰارش  9/38ﻛﻠﻮﭼﻪ ﻣﺎﻫﻲ ﺗﻮﻟﻴﺪ ﺷﺪه ﺑﺎ ﻣﺎﻫﻲ ﻗﺰل آﻻ را  ﭼﺮﺑﻲﻣﻴﺰان  3891راك اور و ﻫﻤﻜﺎران در ﺳﺎل 
 oebaL(درﺻﺪ ﭼﺮﺑﻲ ﻛﻠﻮﭼﻪ ﻣﺎﻫﻲ ﺗﻮﻟﻴﺪ ﺷﺪه ﺑﺎ اﺳﺘﻔﺎده از ﻛﭙـﻮر ﻫﻨـﺪي  8002ﺳﮕﺎل و ﻫﻤﻜﺎران در ﺳﺎل  .ﻛﺮدﻧﺪ
ﻛﻠﻮﭼـﻪ ﻣـﺎﻫﻲ ﺗﻮﻟﻴـﺪ ﺷـﺪه ﺑـﺎ  ﻣﻴـﺰان ﭼﺮﺑـﻲ  0102. ﺳﮕﺎل و ﻫﻤﻜﺎران در ﺳﺎل درﺻﺪ ﮔﺰارش ﻛﺮدﻧﺪ 7را  )atihor
در ﻣﻴﺰان ﭼﺮﺑﻲ ﻛﻠﻮﺟﻪ ﻣﺎﻫﻲ  ﻛﻪ ﺑﺎ درﺻﺪ ﮔﺰارش ﻛﺮدﻧﺪ.  6/6( را oiprac sunirpyCﮔﻮﺷﺖ ﻣﺎﻫﻲ ﻛﭙﻮر ﻣﻌﻤﻮﻟﻲ )
ﺪ ﻛﻪ ﻣـﻲ ﺗﻮاﻧـﺪ ﻧﺑﻮده اﺳﺖ ﺗﻔﺎوت زﻳﺎدي دارﻣﺘﻐﻴﺮ درﺻﺪ  32/76ﺗﺎ  91/93در ﻫﺮﭼﻬﺎر ﺗﻴﻤﺎر از ﻛﻪ ﺗﺤﻘﻴﻖ ﺣﺎﺿﺮ 
  ﺑﺎﺷﺪ. ﻓﺮآﻳﻨﺪ ﺗﻮﻟﻴﺪﺑﻪ دﻟﻴﻞ اﺳﺘﻔﺎده از روﻏﻦ در 
ﺑﺎﺷـﺪ. در آزﻣـﺎﻳﺶ ﻳﻜﻲ از ﭘﺎراﻣﺘﺮﻫﺎي ﻣﻬﻢ در زﻣﻴﻨﻪ ﺣﻔﻆ ﻛﻴﻔﻴﺖ ﻣﺤﺼﻮﻻت ﻏﺬاﻳﻲ ﻣﻴﺰان ﻛـﺎﻫﺶ رﻃﻮﺑـﺖ ﻣـﻲ 
ﮔـﺮاد در ﻣـﺎﻫﻲ ﺑـﺎس  ﺳﺎﻧﺘﻲ درﺟﻪ -81و ﻫﻤﻜﺎران ﻛﻪ ﺑﺮ روي اﺛﺮات اﻧﺠﻤﺎد در دﻣﺎي  kivelkelBاﻧﺠﺎم ﺷﺪه ﺗﻮﺳﻂ 
درﺻـﺪ ﻛـﺎﻫﺶ ﭘﻴـﺪا ﻛـﺮده اﺳـﺖ  83.77ﻣـﺎه ﻣﻴـﺰان رﻃﻮﺑـﺖ ﺑـﻪ ﻣﻘـﺪار  9اﻧﺠﺎم ﮔﺮﻓﺖ ﻣﺸﺨﺺ ﺷﺪ ﻛـﻪ در ﻃـﻲ 
ﻣﻴﺰان رﻃﻮﺑﺖ ﻛﻠﻮﭼـﻪ ﻣـﺎﻫﻲ )راك ﻓـﻴﺶ، ﻛـﺎد ﭘﺎﺳـﻔﻴﻚ، ﻛـﺎد  0891ﺑﻠﻮ و ﻫﻤﻜﺎران در ﺳﺎل (. 4002 ,kivelkeB)
ﺳـﮕﺎل و در ﻣـﺎه ﭼﻬـﺎرم ﮔـﺰارش ﻛﺮدﻧـﺪ.  8/3در ﻓـﺎز ﺻـﻔﺮ ﺗـﺎ  3/47و ﻫﺮﻳﻨﮓ ﭘﺎﺳﻔﻴﻚ( ﺗﻮﻟﻴﺪ ﺷﺪه را از  ﻟﻴﻨﮓ
را ﺣﺪود  )atihor oebaL(درﺻﺪ رﻃﻮﺑﺖ ﻛﻠﻮﭼﻪ ﻣﺎﻫﻲ ﺗﻮﻟﻴﺪ ﺷﺪه ﺑﺎ اﺳﺘﻔﺎده از ﻛﭙﻮر ﻫﻨﺪي  8002ﻫﻤﻜﺎران در ﺳﺎل 
ﻣـﺎﻫﻲ ﺳـﻴﻢ، ﻣﻴـﺰان  CPFه از ﻛﻠﻮﭼﻪ ﻣـﺎﻫﻲ ﺗﻮﻟﻴـﺪ ﺷـﺪه ﺑـﺎ اﺳـﺘﻔﺎد  دردر ﺗﺤﻘﻴﻖ ﺣﺎﺿﺮ درﺻﺪ ﮔﺰارش ﻛﺮدﻧﺪ.  25
    .رﺳﻴﺪه اﺳﺖ 81/11ﺗﺎ  12/65داده و از رﻃﻮﺑﺖ در ﻃﻲ ﺳﻲ روز ﻛﺎﻫﺶ ﻧﺸﺎن 
اﻓﺰاﻳﺶ ﻧﺸـﺎن ﻣـﻲ دﻫـﺪ. در  1/3ﺗﺎ  0/99ﭼﻬﺎرم از ﻣﻴﺰان ﺧﺎﻛﺴﺘﺮ از ﺗﻴﻤﺎر ﺷﺎﻫﺪ ﺗﺎ ﺗﻴﻤﺎر  4.5ﺑﺎ ﺗﻮﺟﻪ ﻧﺘﺎﻳﺞ ﺟﺪول 
  آﻣﺪه ذﻛﺮ ﻧﺸﺪه اﺳﺖ.ﺗﺤﻘﻴﻘﺎﺗﻲ ﻛﻪ در ﻣﻮرد ﻛﻠﻮﭼﻪ ﻣﺎﻫﻲ اﻧﺠﺎم ﺷﺪه درﺻﺪ ﺧﺎﻛﺴﺘﺮ ﺑﺪﺳﺖ 
ﮔﺰارش دادﻧـﺪ  7002ﻛﻴﻠﻴﻨﻚ و ﻫﻤﻜﺎران در ﺳﺎل ﮔﺰارش ﻛﺮدﻧﺪ.  6/2را  Hpﻣﻴﺰان  0891ﺑﻠﻮ و ﻫﻤﻜﺎران در ﺳﺎل 
روزه اﻓـﺰاﻳﺶ ﻳﺎﻓـﺖ. ﻳﺮﻟﻴﻜﺎﻳـﺎ و  6در اﻧﺘﻬﺎي زﻣﺎن ﻧﮕﻬـﺪاري  6/84ﺗﺎ  6/52ﻛﻠﻮﭼﻪ ﻫﺎي ﺳﺎردﻳﻦ از  Hpﻛﻪ ﻣﻘﺪار 
ﻛﻠﻮﭼﻪ ﻫﺎي آﻧﭽﻮي در ﻃﻲ ﻧﮕﻬﺪاري اﻓﺰاﻳﺶ ﻳﺎﻓﺖ. ﺗﻮرﺑـﺎن  Hpﮔﺰارش دادﻧﺪ ﻛﻪ ﻣﻴﺰان  5002ﻫﻤﻜﺎران در ﺳﺎل 
ﺑﻌـﺪ از ده روز  6/65ﺗـﺎ  6/33ﻛﻠﻮﭼـﻪ ﻫـﺎي آﻧﭽـﻮي از  Hpﮔﺰارش دادﻧـﺪ ﻛـﻪ ﻣﻘـﺎدﻳﺮ  1002و ﻫﻤﻜﺎران در ﺳﺎل 
 ٧٤.../  ﻣﻴﺰان ﭘﺬﻳﺮش و ﻋﻤﺮ ﻣﺎﻧﺪﮔﺎرﯼ  ﺑﺮرﺳﯽ ارزش ﻏﺬاﻳﯽ،
 
 
ﻣﻮرداﻧﺘﻈـﺎر ﻳـﻮد زﻳـﺮا ﻣﻴﻜﺮوارﮔﺎﻧﻴﺰﻣﻬـﺎ و آﻧﺰﻳﻤﻬـﺎ  Hpﻧﮕﻬﺪاري اﻓﺰاﻳﺶ ﻳﺎﻓﺖ. ﻫﻤﭽﻨﻴﻦ ﺑﻴﺎن ﻛﺮدﻧﺪ ﻛـﻪ اﻓـﺰاﻳﺶ 
وژن آزاد را رﻫﺎ ﻣﻲ ﻛﻨﻨﺪ ﻛﻪ ﻏﻠﻈﺖ ﻳﻮن ﻫﻴﺪروﻛﺴﻴﻞ را اﻓﺰاﻳﺶ ﻣﻲ دﻫﺪ و ﺑﻨﺎﺑﺮاﻳﻦ ﺑﺎﻋﺚ اﻓﺰاﻳﺶ اﻛﺴﻴﮋن و ﻫﻴﺪر
ﺗـﺎ  6ﻛﻠﻮﭼﻪ ﻣﺎﻫﻲ ﺗﻮﻟﻴﺪ ﺷﺪه ﺑﺎ ﮔﻮﺷﺖ ﭼﺮخ ﺷـﺪه راك ﻓـﻴﺶ را ﺑـﻴﻦ  Hpدﺳﺘﻮرا و ﻫﻤﻜﺎران ﻣﻴﺰان ﻣﻲ ﺷﻮد.  Hp
  ﺑﻴﺎن ﻛﺮدﻧﺪ. 6/5
ﻛﻪ ﺑﻪ دﻟﻴﻞ آزاد ﺷـﺪن ﺗﺮﻛﻴﺒـﺎت آﻣﻴﻨـﻲ و ﻛﺎﻫﺶ ﻳﺎﻓﺖ  5/15ﺗﺎ  6/80ﻛﻠﻮﭼﻪ ﻣﺎﻫﻲ از  Hpدر ﺗﺤﻘﻴﻖ ﺣﺎﺿﺮ ﻣﻴﺰان 
  ﭼﺮﺑﻲ و آزاد ﺷﺪن ﺗﺮﻛﻴﺒﺎت ﻓﺮار و اﺳﻴﺪي ﺷﺪن ﻣﺤﻴﻂ ﺑﻮده اﺳﺖ.
ﻫﺎ در  ﻛﻨﺴﺎﻧﺘﺮه ﭘﺮوﺗﺌﻴﻦ ﻣﺎﻫﻲ ﻳﻜﻲ از ﻣﻌﻴﺎرﻫﺎي ﺗﻌﻴﻴﻦ ﻓﺴﺎد در ﻣﻮاد ﻏﺬاﻳﻲ و ﺑﺮرﺳﻲ ﺗﻐﻴﻴﺮات ﻛﻴﻔﻲ آن NVTﻣﻴﺰان 
ﺗﺮﻛﻴﺒﺎت ازت دار از ﻗﺒﻴـﻞ  ﺗﺮﻛﻴﺒﺎت از ﺗﺠﺰﻳﻪ ﺑﺎﺷﺪ. اﻳﻦ ﻫﺎ ﻣﻲ ( در آن)NVTدوره ﻧﮕﻬﺪاري ﺗﻌﻴﻴﻦ ﻣﻴﺰان ازت ﻓﺮار 
ﺷﻮد و ﺑﻪ ﻧﺤﻮي ﻛﻪ اﺳﻴﺪﻫﺎي آﻣﻴﻨﻪ ﺑﻪ ﺗﺮﻛﻴﺒﺎت آﻣﻴﻨﻲ از ﺟﻤﻠﻪ آﻣﻮﻧﻴﺎك  اﻳﺠﺎد ﻣﻲ ﭘﺮوﺗﺌﻴﻨﻬﺎ و اﺳﻴﺪ ﻫﺎي آﻣﻴﻨﻪ آزاد
  ﺑﺎﺷﺪ.  راﻫﻲ ﺑﺮاي ﺑﺮرﺳﻲ ﻓﺴﺎد ﺗﺮﻛﻴﺒﺎت ﭘﺮوﺗﺌﻴﻨﻲ ﻣﻲ NVTﮔﺮدد. ﺑﻨﺎﺑﺮاﻳﻦ  ﺗﺠﺰﻳﻪ ﻣﻲ
در ﻃﻲ ﻧﮕﻬﺪاري ﻛﻠﻮﭼﻪ ﻫﺎي ﺳﺎردﻳﻦ ﺑـﻪ ﻃـﻮر  NVTش دادﻧﺪ ﻛﻪ ﻣﻘﺪار ﮔﺰار 7002ﻛﻴﻠﻴﻨﻚ و ﻫﻤﻜﺎران در ﺳﺎل 
 gm/001gﺑﻮد. اﻳﻦ ﻣﻘﺪار ﺑـﻪ  31/66 gm/001gﻛﻠﻮﭼﻪ ﻫﺎي ﺳﺎردﻳﻦ  NVTﻣﺸﺨﺺ اﻓﺰاﻳﺶ ﻳﺎﻓﺖ. ﻣﺤﺘﻮاي اﺑﺘﺪاﻳﻲ 
ﮔﺰارش داد ﻛﻪ ﻣﻘـﺪار  5002روزه اﻓﺰاﻳﺶ ﻳﺎﻓﺖ. ﻳﺮﻟﻴﻜﺎﻳﺎ و ﻫﻤﻜﺎران در ﺳﺎل  6در اﻧﺘﻬﺎي دوره ﻧﮕﻬﺪاري  92/55
ﺑﻠﻮ و ﻫﻤﻜﺎران در ﺑﻮد ﻛﻪ در ﻃﻲ ﻧﮕﻬﺪاري اﻓﺰاﻳﺶ ﻳﺎﻓﺖ.  71/73 gm/001gﺑﺮاي ﻛﻠﻮﭼﻪ ﻫﺎي آﻧﭽﻮي  NVTﻪ اوﻟﻴ
در در ﻣﺎه ﭼﻬﺎرم اﻓﺰاﻳﺶ ﻳﺎﻓـﺖ.  14/14در ﻓﺎز ﺻﻔﺮ ﺗﺎ  82/17از ﻣﻘﺪار  NVTﮔﺰارش ﻛﺮدﻧﺪ ﻛﻪ ﻣﻴﺰان  0891ﺳﺎل 
ﺗﻴﻤﺎر ﻃـﻮل زﻣـﺎن اﻓـﺰاﻳﺶ ﻳﺎﻓﺘـﻪ ﻛـﻪ ﺑـﻪ دﻟﻴـﻞ   4در ﻫﺮ  N-BVT، 4.7ﺑﺎ ﺗﻮﺟﻪ ﺑﻪ ﻧﺘﺎﻳﺞ آﻣﺎري ﺟﺪول ﺗﺤﻘﻴﻖ ﺣﺎﺿﺮ 
ﺗﺠﺰﻳﻪ اﺳﻴﺪﻫﺎي آﻣﻴﻨﻪ و ﺷﻜﺴﺘﻦ ﺑﺎﻧﺪﻫﺎي ازﺗﻪ و در ﻧﺘﻴﺠﻪ آزاد ﺷﺪن ﮔﺎزﻫﺎي ﻓﺮار آﻣﻮﻧﻴﺎﻛﻲ در ﺑﺎﻓـﺖ ﺑـﻮده اﺳـﺖ 
( ﺷﺎﻫﺪ ﻫﺴﺘﻴﻢ. از ﻧﻈﺮ ﺣﻔﻆ ﻛﻴﻔﻴﺖ CPFدرﺻﺪ  02) 4ﻛﻤﺘﺮﻳﻦ اﻓﺰاﻳﺶ در ﺗﻴﻤﺎر ﺷﺎﻫﺪ و ﺑﻴﺸﺘﺮﻳﻦ اﻓﺰاﻳﺶ در ﺗﻴﻤﺎر 
 = N-BVT  52( ﺗﺎ ﭘﺎﻳﺎن ﻣﺪت ﻧﮕﻬﺪاري در رﻧﺞ اﺳﺘﺎﻧﺪارد )CPF ٪ 01) 2( و ﺗﻴﻤﺎر CPF ٪ 5) 1ﺪ ، ﺗﻴﻤﺎر ﺗﻴﻤﺎر ﺷﺎﻫ
  ﮔﺮم( ﻣﺎﻧﺪﮔﺎري داﺷﺘﻪ اﺳﺖ.  001ﻣﻴﻠﻲ ﮔﺮم /  
ﺑـﺎ ﺗﻮﺟـﻪ ﺑـﻪ در ﺗﺤﻘﻴﻘﺎت اﻧﺠﺎم ﺷﺪه روي ﻛﻠﻮﭼﻪ ﻣﺎﻫﻲ ﺑﻪ ﻣﻮردي ﻣﺮﺗﺒﻂ ﺑﺎ اﻧﺪازه ﮔﻴﺮي ﭘﺮاﻛﺴﻴﺪ ﺑﺮﺧـﻮرد ﻧﺸـﺪ.  
ﺮب و ﻃﻮل زﻣﺎن اﻓﺰاﻳﺶ ﻳﺎﻓﺘﻪ ﻛﻪ ﺑﻪ دﻟﻴﻞ ﺗﺠﺰﻳﻪ اﺳـﻴﺪﻫﺎي ﭼ ـدر ﺗﻴﻤﺎر  4، ﭘﺮاﻛﺴﻴﺪ در ﻫﺮ 4.8ﻧﺘﺎﻳﺞ آﻣﺎري ﺟﺪول 
ﺑـﻮده اﺳـﺖ ﻛﻤﺘـﺮﻳﻦ اﻓـﺰاﻳﺶ در ﺗﻴﻤـﺎر  و در ﻧﺘﻴﺠﻪ آزاد ﺷﺪن رادﻳﻜﺎﻟﻬـﺎي آزاد  ﺷﻜﺴﺘﻦ ﺑﺎﻧﺪﻫﺎي ﺗﺮي ﮔﻠﺴﺮﻳﺪﻫﺎ
 03دن داده ﻫﺎ از ﻓﺎز ﺻﻔﺮ ﺗﺎ ( ﻣﻲ ﺑﺎﺷﺪ ﺑﺎ ﺗﻮﺟﻪ ﺑﻪ ﻣﻌﻨﻲ دار ﺑﻮCPFدرﺻﺪ  02) 4ﺷﺎﻫﺪ و ﺑﻴﺸﺘﺮﻳﻦ اﻓﺰاﻳﺶ در ﺗﻴﻤﺎر 
( ﺗﺎ ﭘﺎﻳﺎن ﻣﺪت ﻧﮕﻬﺪاري در رﻧﺞ اﺳﺘﺎﻧﺪارد CPF ٪ 5) 1، ﺗﻴﻤﺎر وﻟﻲ از ﻧﻈﺮ ﺣﻔﻆ ﻛﻴﻔﻴﺖ ﺗﻴﻤﺎر ﺷﺎﻫﺪ( 50.0<Pروز )
  ﮔﺮم( ﻣﺎﻧﺪﮔﺎري داﺷﺘﻪ اﺳﺖ.  0001ﻣﻴﻠﻲ اﻛﻲ واﻻن /   = VP5)
ﻣـﺎﻫﻲ ﻛﭙـﻮر ﻣﻌﻤـﻮﻟﻲ  ﻃﻌـﻢ ﻛﻠﻮﭼـﻪ ﻣـﺎﻫﻲ ﺗﻮﻟﻴـﺪ ﺷـﺪه ﺑـﺎ اﺳـﺘﻔﺎده از ﮔﻮﺷـﺖ  0102ﺳﮕﺎل و ﻫﻤﻜـﺎران در ﺳـﺎل 
راك ( در ﺳﻪ ﮔﺮوه وزﻧﻲ ﻣﺨﺘﻠﻒ را ﺑﺮرﺳﻲ و اﺧﺘﻼف ﻣﻌﻨﻲ دار در ﺑﻴﻦ آﻧﻬـﺎ ﮔـﺰارش ﻛﺮدﻧـﺪ. oiprac sunirpyC)
ﻃﻌﻢ ﻛﻠﻮﭼﻪ ﻣﺎﻫﻲ ﺑﺎ ﮔﻮﺷﺖ ﻗﺰل آﻻ، ﮔﻮﺷﺖ ﭘﻮﻻك و ﮔﻮﺷﺖ ﻫﺮدو را ﺑﺮرﺳﻲ و ﺑﻪ اﺧـﺘﻼف  3891اور در ﺳﺎل 
 / ﮔﺰارش ﻧﻬﺎﻳﯽ ﻃﺮح ﺗﺤﻘﻴﻘﺎﺗﯽ ٨٤
 
در ﺑﺮرﺳﻲ ﻧﺘـﺎﻳﺞ ﺣﺎﺻـﻞ از ارزﻳـﺎﺑﻲ ﻣﻌﻨﻲ دار در ﺳﻪ  ﮔﺰﻳﻨﻪ دﺳﺖ ﻳﺎﻓﺘﻨﺪ. ﺑﻬﺘﺮﻳﻦ ﻃﻌﻢ در ﮔﺰﻳﻨﻪ ﺳﻮم ﺑﺪﺳﺖ آﻣﺪ. 
داده ﻫـﺎي آﻧﻬـﺎ از اﻣﺘﻴﺎزات ﻧﺴﺒﺘﺎ ﻣﻨﺎﺳﺒﻲ ﺑﺮﺧﻮردار ﺷﺪه اﻧـﺪ و  ﺳﻪو  دوﻃﻌﻢ و ﻣﺰه ﻣﺸﺎﻫﺪه ﻣﻲ ﺷﻮد ﻛﻪ ﺗﻴﻤﺎرﻫﺎي 
  .ي ﻣﻲ ﺑﺎﺷﺪداراي ﻧﺘﺎﻳﺞ ﺑﻬﺘﺮ 2ﻣﻌﻨﻲ دار  ﻧﻤﻲ ﺑﺎﺷﺪ و ﺑﻪ ﻃﻮر ﻛﻞ ﺗﻴﻤﺎر 
 sunirpyCﺑﻮ ﻛﻠﻮﭼﻪ ﻣﺎﻫﻲ ﺗﻮﻟﻴﺪ ﺷﺪه ﺑﺎ اﺳﺘﻔﺎده از ﮔﻮﺷﺖ ﻣﺎﻫﻲ ﻛﭙﻮر ﻣﻌﻤـﻮﻟﻲ )  0102ﺳﮕﺎل و ﻫﻤﻜﺎران در ﺳﺎل 
در ﺑﺮرﺳـﻲ ﻧﺘـﺎﻳﺞ ( در ﺳﻪ ﮔﺮوه وزﻧﻲ ﻣﺨﺘﻠﻒ را ﺑﺮرﺳﻲ و اﺧﺘﻼف ﻣﻌﻨﻲ دار در ﺑﻴﻦ آﻧﻬﺎ ﮔﺰارش ﻧﻜﺮدﻧـﺪ. oiprac
ﻴﻦ ﺗﻴﻤﺎرﻫـﺎي ﻣﺨﺘﻠـﻒ وﺟـﻮد ﻧـﺪارد ﺑﻠﻜـﻪ ﮔـﺬر زﻣـﺎن ﺣﺎﺻﻞ از ارزﻳﺎﺑﻲ ﺑﻮ ﻣﺸﺎﻫﺪه ﻣﻲ ﺷﻮد ﻛﻪ ﺗﻔﺎوت ﭼﻨﺪاﻧﻲ ﺑ
  ﺑﺎﻋﺚ ﻛﺎﻫﺶ ﻛﻴﻔﻴﺖ ﻫﺮﭼﻬﺎر ﺗﻴﻤﺎر ﺷﺪه اﺳﺖ.
ﺗﻮﻟﻴـﺪ ﺷـﺪه از ﻣـﺎﻫﻲ ﺳـﻴﻢ در  CPFﻛﻪ از اﻧﻮاع ﻣﺨﺘﻠﻒ ﻣﺎﻫﻲ ﺗﻬﻴﻪ ﻣﻲ ﮔﺮدد ﻧﻴﺰ ﻣﺘﻔﺎوت اﺳـﺖ. رﻧـﮓ  CPFرﻧﮓ 
ﺗﻮﻟﻴﺪ ﺷﺪه از ﻣﺎﻫﻲ ﺳـﺎردﻳﻦ  CPFرﻧﮓ  5002در ﺳﺎل   tsuD ﺗﺤﻘﻴﻖ ﺣﺎﺿﺮ ﺷﻴﺮي رﻧﮓ در ﺻﻮرﺗﻲ ﻛﻪ ﻃﻲ ﺗﺤﻘﻴﻖ
 ﺧﺎﻛﺴـﺘﺮي روﺷـﻦ ﻣﺎﻳـﻞ ﺑـﻪ زرد ﻳـﺎ ﻗﻬـﻮه اي روﺷـﻦ و ﻣـﺎﻫﻲ آﻧﭽـﻮي ﺧﺎﻛﺴـﺘﺮي ﺗﻴـﺮه  ﻫﻴـﻚ ﻗﻬﻮه اي روﺷـﻦ، 
را در  CPF( ﮔﺰارش ﺷﺪه اﺳﺖ. ﺑﻄﻮر ﻛﻠﻲ داﺷﺘﻦ رﻧﮓ ﺗﻴﺮه ﻣﻄﻠـﻮب ﻧﺒـﻮده و ﻣﻴـﺰان ﻣﺼـﺮف   7891 ,awagesaH)
رﻧﮓ ﻛﻠﻮﭼﻪ ﻣﺎﻫﻲ ﺗﻮﻟﻴﺪ ﺷـﺪه  0102ان در ﺳﺎل ﺳﮕﺎل و ﻫﻤﻜﺎر (.6002 ,ADFﻏﺬاﻫﺎي ﻣﺨﺘﻠﻒ ﻣﺤﺪود ﻣﻲ ﺳﺎزد )
( در ﺳﻪ ﮔﺮوه وزﻧﻲ ﻣﺨﺘﻠﻒ را ﺑﺮرﺳﻲ و اﺧﺘﻼف ﻣﻌﻨﻲ oiprac sunirpyCﺑﺎ اﺳﺘﻔﺎده از ﮔﻮﺷﺖ ﻣﺎﻫﻲ ﻛﭙﻮر ﻣﻌﻤﻮﻟﻲ )
در ﺗﺤﻘﻴﻖ ﺣﺎﺿﺮ رﻧﮓ ﺑﺎﻓﺖ در ﺗﻴﻤﺎر ﻳﻚ و دو ﺗﻘﺮﻳﺒﺎ ﻧﺴﺒﺘﺎ ﺑﻪ ﺳﺎﻳﺮﻳﻦ ﻗﺎﺑﻞ ﻗﺒﻮل دار در ﺑﻴﻦ آﻧﻬﺎ ﮔﺰارش ﻧﻜﺮدﻧﺪ. 
  اﺳﺖ.
ﮔﺰارش ﻛﺮد ﻛﻪ ﺑﺎﻓﺖ ﻛﻠﻮﭼﻪ ﻣﺎﻫﻲ ﺗﻮﻟﻴﺪ ﺷﺪه ﺑﺎ راك ﻓﻴﺶ ﺳﻔﺖ ﺑـﻮده اﺳـﺖ. ﺑـﻮرﮔﻴﻦ و  3102ﺳﺎل  دﺳﺘﻮرا در
ﺑﺎﻋـﺚ ﺳـﻔﺖ ﺷـﺪن ﺑﺎﻓـﺖ  etahpsohpylopirTو  lCaNﮔـﺰارش ﻛﺮدﻧـﺪ ﻛـﻪ اﺿـﺎﻓﻪ ﻛـﺮدن  5891ﻫﻤﻜﺎران در ﺳﺎل 
ﺗﻮﻟﻴﺪ ﺷـﺪه ﺑـﺎ رﻧﮓ ﻛﻠﻮﭼﻪ ﻣﺎﻫﻲ  0102ﺳﮕﺎل و ﻫﻤﻜﺎران در ﺳﺎل ﺗﻮﻟﻴﺪ ﺷﺪه ﺑﺎ ﮔﺮﺑﻪ ﻣﺎﻫﻲ ﮔﺮدﻳﺪ. ﻛﻠﻮﭼﻪ ﻣﺎﻫﻲ 
( در ﺳﻪ ﮔﺮوه وزﻧﻲ ﻣﺨﺘﻠﻒ را ﺑﺮرﺳﻲ و اﺧـﺘﻼف ﻣﻌﻨـﻲ oiprac sunirpyCاﺳﺘﻔﺎده از ﮔﻮﺷﺖ ﻣﺎﻫﻲ ﻛﭙﻮر ﻣﻌﻤﻮﻟﻲ )
ﺑﺎ ﺗﻮﺟﻪ ﺑﻪ ﻧﺘﺎﻳﺞ ﺑﺮرﺳﻲ اﻳﻦ ﺗﺤﻘﻴﻖ ﻧﺸﺎن داد ﻛﻪ ﺗﻴﻤﺎر ﺳﻮم ﺑﻴﺸﺘﺮﻳﻦ اﻣﺘﻴﺎز ﺑﺎﻗﺘﻲ را دار در ﺑﻴﻦ آﻧﻬﺎ ﮔﺰارش ﻛﺮدﻧﺪ. 
  در ﭘﺎﻳﺎن زﻣﺎن آزﻣﺎﻳﺶ ﺑﺪﺳﺖ آورد.
ﻛﻴﻔﻴﺖ ﺣﺴﻲ )ﻇـﺎﻫﺮ، ﺑﺎﻓـﺖ، ﻃﻌـﻢ و ﺑـﻮ( در ﻃـﻲ ﭘـﻨﺞ روز ﮔﺰارش دادﻧﺪ ﻛﻪ  7002و ﻫﻤﻜﺎران در ﺳﺎل ﻛﻴﻠﻴﻨﻚ 
ﻧﮕﻬﺪاري ﻛﺎﻫﺶ ﻳﺎﻓﺖ. ﻛﻠﻮﭼﻪ ﻫﺎ ﺗﺎ روز ﭼﻬﺎرم ﻗﺎﺑﻞ ﻗﺒـﻮل ﺑﻮدﻧـﺪ اﻣـﺎ در روز ﭘـﻨﺠﻢ ﺷـﺮاﻳﻂ آﻧﻬـﺎ ﻣﻨﺎﺳـﺐ ﻧﺒـﻮد. 
  ﻧﺪ. ﺑﻨﺎﺑﺮاﻳﻦ ﻋﻤﺮ ﻣﺎﻧﺪﮔﺎري ﻛﻠﻮﭼﻪ ﻫﺎي ﺳﺎردﻳﻦ در ﺷﺮاﻳﻂ ﻳﺨﭽﺎﻟﻲ را ﭼﻬﺎر روز ﺗﻌﻴﻴﻦ ﻛﺮد
ﭘﺲ از اﻧﺠﺎم آزﻣﺎﻳﺸﺎت ارزش ﻏﺬاﻳﻲ )درﺻﺪ ﭘﺮوﺗﺌﻴﻦ، ﭼﺮﺑﻲ، رﻃﻮﺑﺖ و ﺧﺎﻛﺴﺘﺮ(، زﻣﺎن ﻣﺎﻧﺪﮔﺎري ﺑﺎ اﺳـﺘﻔﺎده از 
ﮔﺮم(  0001ﻣﻴﻠﻲ ﮔﺮم ﻣﺎﻟﻮن دي آﻟﺪﺋﻴﺪ/ srABT، Hpﮔﺮم،  001ﻣﻴﻠﻲ ﮔﺮم /  N-BVTآزﻣﺎﻳﺸﺎت ﻓﺎﻛﺘﻮرﻫﺎي ﻓﺴﺎد )
و آزﻣﺎﻳﺸﺎت ﺣﺴﻲ )اﻣﺘﻴﺎز ﻧﻬﺎﻳﻲ ﻣﺤﺼﻮل از ﻧﻈﺮ ﻃﻌﻢ و ﻣﺰه، ﺑـﻮ، رﻧـﮓ و ﺑﺎﻓـﺖ( ﻣﺸـﺨﺺ ﮔﺮدﻳـﺪ از ﻧﻈـﺮ ارزش 
ﺑﻬﺘـﺮ ﺑـﻮده، از ﻧﻈـﺮ  CPFﻏﺬاﻳﻲ و ﻣﺨﺼﻮﺻﺎ درﺻﺪ ﭘﺮوﺗﺌﻴﻦ ﻛﻪ ﻣﻬﻤﺘﺮﻳﻦ ﺷﺎﺧﺺ ﻣﺤﺼﻮل ﻣﻲ ﺑﺎﺷـﺪ ﺗﻴﻤﺎرﻫـﺎي ﺑـﺎ 
وﺟﻮد ﻧﺪارد و ﻫﻤﭽﻨﻴﻦ از ﻧﻈﺮ ﺣﺴﻲ  CPF ٪5رﺷﺎﻫﺪ و ﻣﺨﺼﻮﺻﺎ ﺗﻴﻤﺎر ﺑﺎ ﻓﺎﻛﺘﻮرﻫﺎي ﻓﺴﺎد ﺗﻔﺎوت ﭼﻨﺪاﻧﻲ ﺑﻴﻦ ﺗﻴﻤﺎ
 ٩٤.../  ﻣﻴﺰان ﭘﺬﻳﺮش و ﻋﻤﺮ ﻣﺎﻧﺪﮔﺎرﯼ  ﺑﺮرﺳﯽ ارزش ﻏﺬاﻳﯽ،
 
 
 ﻟﺤﺎظ از وﻟﻲﻳﻜﺴﺎن ارزﻳﺎﺑﻲ ﺷﺪه  CPFدرﺻﺪ  01و  5ﺑﺎ  3و  2در ﻓﺎﻛﺘﻮرﻫﺎي ﻃﻌﻢ و ﻣﺰه، ﺑﺎﻓﺖ و ﺑﻮ ﻧﻴﺰ ﺗﻴﻤﺎرﻫﺎي 
 ﻋﻨـﻮان  ﺑـﻪ  را 3 و 2 ﺗﻴﻤـﺎر  ﺗـﻮان  ﻣـﻲ  و ﺑـﻮده  ﻛﻤﺘـﺮي  ﻣﺎﻧـﺪﮔﺎري  داري  CPF درﺻﺪ 02 ﺑﺎ 4 ﺗﻴﻤﺎر ﻧﮕﻬﺪاري ﻣﺪت
ﻣﺤﺼـﻮل  NVTدر ﻧﻬﺎﻳﺖ ﺑﺎ ﺗﻮﺟﻪ ﺑﻪ اﻳﻨﻜﻪ ﻣﻴﺰان ﭘﺮوﺋﺘﻴﻦ و  و ﮔﺮﻓﺖ ﻧﻈﺮ در ﺷﺎﻫﺪ ﺗﻴﻤﺎر ﺑﺎ ﺑﺮاﺑﺮ و ﺑﺮﺗﺮ ﻓﺮﻣﻮﻻﺳﻴﻮن
داراي اﺧﺘﻼف ﻣﻌﻨـﻲ دار ﺑـﺎ ﺳـﺎﻳﺮ ﺗﻴﻤﺎرﻫـﺎ ﻣـﻲ  2ﻧﻬﺎﻳﻲ ﺑﻪ ﻟﺤﺎظ ارزش ﻏﺬاﻳﻲ و ﻋﻤﺮ ﻣﺎﻧﺪﮔﺎري ﻣﻬﻢ اﺳﺖ، ﺗﻴﻤﺎر 
  .داد ﺠﺎماﻧ 2 ﺗﻴﻤﺎر ﭘﺎﻳﻪ ﺑﺮ را ﻧﻬﺎﻳﻲ ﺗﻮﻟﻴﺪﺑﺎﺷﺪ و ﻣﻲ ﺗﻮان 
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 از اﺳﺘﻔﺎده ﺑﺎ ﻣﺎﻧﺪﮔﺎري زﻣﺎن ،(ﺧﺎﻛﺴﺘﺮ و رﻃﻮﺑﺖ ﭼﺮﺑﻲ، ﭘﺮوﺗﺌﻴﻦ، درﺻﺪ) ﻏﺬاﻳﻲ ارزش آزﻣﺎﻳﺸﺎت اﻧﺠﺎم از ﭘﺲ
( ﮔﺮم 0001/آﻟﺪﺋﻴﺪ دي ﻣﺎﻟﻮن ﮔﺮم ﻣﻴﻠﻲ srABT ،Hp ﮔﺮم، 001/  ﮔﺮم ﻣﻴﻠﻲ N-BVT) ﻓﺴﺎد ﻓﺎﻛﺘﻮرﻫﺎي آزﻣﺎﻳﺸﺎت
 ارزش ﻧﻈﺮ از ﮔﺮدﻳﺪ، ﻣﺸﺨﺺ( ﺑﺎﻓﺖ و رﻧﮓ ﺑﻮ، ﻣﺰه، و ﻃﻌﻢ ﻧﻈﺮ از ﻣﺤﺼﻮل ﻧﻬﺎﻳﻲ اﻣﺘﻴﺎز) ﺣﺴﻲ آزﻣﺎﻳﺸﺎت و
 ﻧﻈﺮ از و ﺑﻮده ﺑﻬﺘﺮ CPF ﺪارايﺗﻴﻤﺎرﻫﺎﻳ ﺑﺎﺷﺪ ﻣﻲ ﻣﺤﺼﻮل ﺷﺎﺧﺺ ﻣﻬﻤﺘﺮﻳﻦ ﻛﻪ ﭘﺮوﺗﺌﻴﻦ درﺻﺪ ﻣﺨﺼﻮﺻﺎ و ﻏﺬاﻳﻲ
 ﻧﻈﺮ از ﻫﻤﭽﻨﻴﻦ و ﻧﺪاﺷﺖ وﺟﻮد CPF ٪5 ﺑﺎ ﺗﻴﻤﺎر ﻣﺨﺼﻮﺻﺎ و ﺗﻴﻤﺎرﺷﺎﻫﺪ ﺑﻴﻦ ﭼﻨﺪاﻧﻲ ﺗﻔﺎوت ﻓﺴﺎد ﻓﺎﻛﺘﻮرﻫﺎي
 از وﻟﻲ ﺷﺪه ارزﻳﺎﺑﻲ ﻳﻜﺴﺎن CPF درﺻﺪ 01 و 5 ﺑﺎ 3 و 2 ﺗﻴﻤﺎرﻫﺎي ﻧﻴﺰ ﺑﻮ و ﺑﺎﻓﺖ ﻣﺰه، و ﻃﻌﻢ ﻓﺎﻛﺘﻮرﻫﺎي در ﺣﺴﻲ
 در و ﮔﺮﻓﺖ ﻧﻈﺮ در ﺷﺎﻫﺪ ﺗﻴﻤﺎر ﺑﺎ ﺑﺮاﺑﺮ و ﺑﺮﺗﺮ ﻓﺮﻣﻮﻻﺳﻴﻮن ﻋﻨﻮان ﺑﻪ را 3 و 2 ﺗﻴﻤﺎر ﺗﻮان ﻣﻲ ﻧﮕﻬﺪاري ﻣﺪت ﻟﺤﺎظ
 اﺳﺖ، ﻣﻬﻢ ﻣﺎﻧﺪﮔﺎري ﻋﻤﺮ و ﻏﺬاﻳﻲ ارزش ﻟﺤﺎظ ﺑﻪ ﻧﻬﺎﻳﻲ ﻣﺤﺼﻮل NVT و ﭘﺮوﺋﺘﻴﻦ ﻣﻴﺰان اﻳﻨﻜﻪ ﺑﻪ ﺗﻮﺟﻪ ﺑﺎ ﻧﻬﺎﻳﺖ
  .داد اﻧﺠﺎم 2 ﺗﻴﻤﺎر ﭘﺎﻳﻪ ﺑﺮ را ﻧﻬﺎﻳﻲ ﺗﻮﻟﻴﺪ ﺗﻮان ﻣﻲ و ﺑﺎﺷﺪ ﻣﻲ ﺗﻴﻤﺎرﻫﺎ ﺳﺎﻳﺮ ﺑﺎ دار ﻣﻌﻨﻲ اﺧﺘﻼف داراي 2 ﺗﻴﻤﺎر
   
 ١٥.../  ﻣﻴﺰان ﭘﺬﻳﺮش و ﻋﻤﺮ ﻣﺎﻧﺪﮔﺎرﯼ  ﺑﺮرﺳﯽ ارزش ﻏﺬاﻳﯽ،
 
 
  ﭘﻴﺸﻨﻬﺎدﻫﺎ
درﺻـﺪ( و  19/ 6ﻛﻨﺴﺎﻧﺘﺮه ﭘﺮوﺗﺌﻴﻦ ﻣﺎﻫﻲ ﺗﻮﻟﻴﺪي از ﻣﺎﻫﻲ ﺳﻴﻢ از درﺻﺪ ﭘـﺮوﺗﺌﻴﻦ ﺑﺴـﻴﺎر ﺑـﺎﻻﻳﻲ ﺑﺮﺧـﻮردار ﺑـﻮده ) 
ﺣﺎوي اﻧﻮاع اﺳـﻴﺪﻫﺎي آﻣﻴﻨـﻪ ﺿـﺮوري ﻣـﻮرد ﻧﻴـﺎز ﺑـﺪن ﻣـﻲ ﺑﺎﺷـﺪ. از ﻃﺮﻓـﻲ ﭘـﺮوﺗﺌﻴﻦ آن ﻗﺎﺑﻠﻴـﺖ ﻫﻀـﻢ و ارزش 
آن ﻧﻴﺰ در ﻣﻘﺎﻳﺴﻪ ﺑﺎ ﭘﺮوﺗﺌﻴﻦ ﻫﺎي ﻣﻔﻴﺪي ﻧﻈﻴـﺮ ﻛـﺎزﺋﻴﻦ ﺑـﺎﻻﺗﺮ اﺳـﺖ. ﺑﻨـﺎﺑﺮاﻳﻦ ﻣـﻲ  REPﺑﻴﻮﻟﻮژﻳﻜﻲ ﺑﺎﻻﻳﻲ داﺷﺘﻪ و 
 ,OAFو  1002 ,ADFﺗﻮان از آن ﺑﻪ ﻋﻨﻮان ﻳﻚ ﻣﻜﻤﻞ ﭘﺮوﺗﺌﻴﻨـﻲ ﺑـﺎ ارزش در رژﻳـﻢ ﻏـﺬاﻳﻲ اﻧﺴـﺎن اﺳـﺘﻔﺎده ﻧﻤـﻮد ) 
  (، ﻟﺬا ﭘﻴﺸﻨﻬﺎد ﻣﻲ ﮔﺮدد:6002
  ﺻﻮرت ﭘﺬﻳﺮد ﭼﺮا ﻛﻪ: CPF. ﺑﺎ ﺑﺨﺶ ﺧﺼﻮﺻﻲ، ﺳﺮﻣﺎﻳﻪ ﮔﺬاري در زﻣﻴﻨﻪ ﺗﻮﻟﻴﺪ ﺻﻨﻌﺘﻲ 1
اﻟﻒ( ﺳﺒﺐ ﻓﻌﺎل ﺷﺪن ﺑﺨﺶ ﻫﺎي واﺑﺴﺘﻪ ﺑﻪ ﺷﻴﻼت ﺷﺪه و ﻋـﻼوه ﺑـﺮ اﻳﺠـﺎد اﺷـﺘﻐﺎل در داﺧـﻞ ﻛﺸـﻮر، اﻣﻜـﺎن 
  ﺻﺎدرات آن ﺑﻪ ﺳﺎﻳﺮ ﻛﺸﻮرﻫﺎ ﻧﻴﺰ ﻓﺮاﻫﻢ ﻣﻲ ﮔﺮدد.
ذﺧﻴﺮه ﮔﺮدد ﺗﺎ ﻋﻼوه ﺑـﺮ ﺟﻠـﻮﮔﻴﺮي از ﻓﺴـﺎد  CPFب(  ﺑﺨﺸﻲ از ﻣﺎﻫﻴﺎن ﺻﻴﺪ ﺷﺪه در ﻓﺼﻮل دﻳﮕﺮ ﺑﻪ ﺻﻮرت 
  ﺑﺘﻮان در ﻓﺼﻠﻲ ﻛﻪ ﺑﻬﺮه ﺑﺮداري اﻧﺠﺎم ﻧﻤﻲ ﺷﻮد، اﻳﻦ ﻣﻨﺒﻊ ﭘﺮوﺗﺌﻴﻨﻲ را ﺑﻪ ﺻﻨﺎﻳﻊ واﺑﺴﺘﻪ اراﺋﻪ ﻧﻤﻮد.ﻣﺎزاد ﺻﻴﺪ، 
در ﺗﻮﻟﻴﺪ ﻓﺮآورده ﻫﺎي دﻳﮕﺮ ﻣﺎﻧﻨﺪ ﻛﻠﻮﭼـﻪ ﻣـﺎﻫﻲ و  CPF. ﻫﻤﺎﻧﻄﻮر ﻛﻪ در اﻳﻦ ﺗﺤﻘﻴﻖ ﺑﺮرﺳﻲ ﮔﺮدﻳﺪ ﻣﻲ ﺗﻮان از 2
ﻤﻴﻨﺎرﻫﺎ و ... اﻳﻦ ﻓﺮآورده ﻏﺬاﻳﻲ ﺑﺎ ارزش،  ... ﻧﻴﺰ اﺳﺘﻔﺎده ﻧﻤﻮد، ﻟﺬا ﭘﻴﺸﻨﻬﺎد ﻣﻲ ﮔﺮدد ﺑﺎ ﺑﺮﮔﺰاري ﻫﻤﺎﻳﺶ ﻫﺎ، ﺳ
ﻫﺮﭼﻪ ﺑﻴﺸﺘﺮ ﺑﻪ ﺻﺎﺣﺒﺎن ﺻﻨﺎﻳﻊ ﻓﻮق ﻣﻌﺮﻓﻲ ﺷﺪه و از ﻃﺮﻓﻲ ﺑﺎ ﺗﺒﻠﻴﻐﺎت وﺳـﻴﻊ از ﻃﺮﻳـﻖ وﺳـﺎﻳﻞ ارﺗﺒـﺎط ﺟﻤﻌـﻲ، 
  ﻓﻮاﻳﺪ اﺳﺘﻔﺎده از ﭼﻨﻴﻦ ﻏﺬاﻫﺎﻳﻲ ﺑﻪ ﻋﻤﻮم ﻣﺮدم آﻣﻮزش داده ﺷﻮد.
ﻣﺎﻫﻲ ﺑﻪ ﻣﺮاﺗﺐ ﺳﺎده ﺗﺮ و ﻛﻢ ﻫﺰﻳﻨﻪ ﺗﺮ ﺑـﻮده و . ﺑﺮاﺳﺎس ﻧﺘﺎﻳﺞ ﺣﺎﺻﻠﻪ از اﻳﻦ ﺗﺤﻘﻴﻖ، ﻧﮕﻬﺪاري ﻛﻨﺴﺎﻧﺘﺮه ﭘﺮوﺗﺌﻴﻦ 3
ﻧﻴﺎز ﺑﻪ ﺻﺮف ﻫﺰﻳﻨﻪ ﻫﺎي ﻓﺮاوان در زﻣﻴﻨﻪ اﺣﺪاث ﺳﺮدﺧﺎﻧﻪ ﻫﺎي ﻣﺪرن ﺟﻬﺖ ﻧﮕﻬـﺪاري و ﻫﻤﭽﻨـﻴﻦ ﺧﺮﻳـﺪاري 
اﻧﻮاع ﻛﺎﻧﺘﻴﻨﺮﻫﺎي داراي ﺳﺮدﺧﺎﻧﻪ ﺟﻬﺖ ﺣﻤﻞ و ﻧﻘﻞ ﻣﺎﻫﻲ ﻧﻴﺴﺖ و از ﻃﺮﻓﻲ ﺿﺎﻳﻌﺎت ﻧﺎﺷـﻲ از ﻓﺴـﺎد ﻣـﺎﻫﻲ در 
ﺧﻮاﻫﺪ ﻳﺎﻓﺖ در ﺻﻮرﺗﻲ ﻛﻪ در ﻣﻘﺎﻳﺴﻪ ﺑﺎ ﻣﺎﻫﻲ ﺗﺎزه داراي ﻣﻴﺰان ﭘﺮوﺗﺌﻴﻦ  ﻫﺮ ﻳﻚ از اﻳﻦ ﻣﺮاﺣﻞ ﺷﺪﻳﺪاً ﻛﺎﻫﺶ
ﺑﺴﻴﺎر ﺑﺎﻻﻳﻲ ﻣﻲ ﺑﺎﺷﺪ ﻟﺬا ﭘﻴﺸﻨﻬﺎد ﻣﻲ ﮔﺮدد ﺗـﻼش در زﻣﻨﻴـﻪ ﺗﻮﻟﻴـﺪ ﺻـﻨﻌﺘﻲ ﻛﻨﺴـﺎﻧﺘﺮه ﭘـﺮوﺗﺌﻴﻦ ﻣـﺎﻫﻲ ﺻـﻮرت 
 ﭘﺬﻳﺮد.
ﻴـﻮاﻧﻲ در . ﺳﺎﺧﺖ دﺳﺘﮕﺎه ﺑﻪ ﻣﻨﻈﻮر ﺗﻮﻟﻴﺪ ﻛﻨﺴﺎﻧﺘﺮه ﭘﺮوﺗﺌﻴﻦ ﻣﺎﻫﻲ ﺑـﻪ ﻣﻨﻈـﻮر اﻓـﺰاﻳﺶ ﺳـﺮاﻧﻪ ﻣﺼـﺮف ﭘـﺮوﺗﺌﻴﻦ ﺣ 5
  ﻛﺸﻮر. 
  
  
   
 / ﮔﺰارش ﻧﻬﺎﻳﯽ ﻃﺮح ﺗﺤﻘﻴﻘﺎﺗﯽ ٢٥
 
  ارزﻳﺎﺑﻲ اﻗﺘﺼﺎدي ﭘﺮوژه 
  رﻳﺎل ارزﻳﺎﺑﻲ ﺷﺪه اﺳﺖ.  00003 CPFﺑﺮ اﻳﻦ اﺳﺎس ﻗﻴﻤﺖ ﻣﻮاد اوﻟﻴﻪ ﻣﻮرد ﻧﻴﺎز ﺑﺮ اﺳﺎس ﺗﻬﻴﻪ ﻳﻚ ﻛﻴﻠﻮﮔﺮم 
ﻛﻨﺴﺎﻧﺘﺮه ﭘﺮوﺗﺌﻴﻦ ﻣﺎﻫﻲ ﻓﺮآورده اي اﺳﺖ ﻛﻪ ﺟﻬﺖ ﻏﻨﻲ ﺳﺎزي ﺑﺴـﻴﺎري از ﻣﺤﺼـﻮﻻت و اﻓـﺰاﻳﺶ ارزش ﻏـﺬاﻳﻲ 
رود، ﺑﺪﻳﻦ ﺳﺒﺐ اﻳﻦ ﻣﺎده ﺑﺎﻳﺪ ﺑﺎ ارزش ﭘﺮوﺗﺌﻴﻦ ﺧﺎﻟﺺ ﻣﻮاد ﻣﺸﺎﺑﻪ آن ﻗﺎﺑﻞ ﻗﻴـﺎس ﺑﺎﺷـﺪ. ﭘﺮوﺗﺌﻴﻦ آن ﻫﺎ ﺑﻪ ﻛﺎر ﻣﻲ 
درﺻﺪ اﺳﺖ ﻧﺮخ ﻫﺮ ﻛﻴﻠﻮﮔﺮم ﭘﺮوﺗﺌﻴﻦ ﺧﺎﻟﺺ  58ﺑﻪ ﻃﻮر ﻣﺘﻮﺳﻂ CPF ﺑﺎ در ﻧﻈﺮ ﮔﺮﻓﺘﻦ اﻳﻦ ﻧﻜﺘﻪ ﻛﻪ ﻣﻴﺰان ﭘﺮوﺗﺌﻴﻦ
  رﻳﺎل اﺳﺖ:  000003
  ﻧﻪ از ﻣﻮاد ﭘﺮوﺗﺌﻴﻦ ﻣﺤﺎﺳﺒﻪ ﮔﺮدد:ﺟﻬﺖ ﺗﻌﻴﻴﻦ ارزش اﻳﻦ ﻣﺤﺼﻮل ﻻزم اﺳﺖ ﻛﻪ ﻧﺮخ ﭘﺮوﺗﺌﻴﻦ ﺧﺎﻟﺺ ﭼﻨﺪ ﻧﻤﻮ
 53رﻳﺎل ﻣﻲ ﺑﺎﺷﺪ ﺑﺎ ﺗﻮﺟﻪ ﺑﻪ اﻳﻦ ﻛﻪ ﻣﻴﺰان ﭘﺮوﺗﺌﻴﻦ ﺧـﺎﻟﺺ ﺷﻴﺮﺧﺸـﻚ  000571ﻗﻴﻤﺖ ﻳﻚ ﻛﻴﻠﻮﮔﺮم ﺷﻴﺮ ﺧﺸﻚ 
رﻳﺎل اﺳﺖ، ﻫﻤﻴﻦ ﻃﻮر ﻗﻴﻤـﺖ ﻳـﻚ ﻛﻴﻠﻮﮔﻮﺷـﺖ  000005درﺻﺪ اﺳﺖ ﻗﻴﻤﺖ ﻳﻚ ﻛﻴﻠﻮﮔﺮم ﭘﺮوﺗﺌﻴﻦ ﺷﻴﺮ ﺧﺸﻚ 
درﺻﺪ اﺳﺖ ﻗﻴﻤﺖ ﻳـﻚ ﻛﻴﻠـﻮﭘﺮوﺗﺌﻴﻦ ﺧـﺎﻟﺺ  42ﺷﺖ ﻛﻪ رﻳﺎل اﺳﺖ، ﺑﺎ ﺗﻮﺟﻪ ﺑﻪ ﻣﻴﺰان ﭘﺮوﺗﺌﻴﻦ ﮔﻮ 000003ﻗﺮﻣﺰ 
  رﻳﺎل ﻣﺤﺎﺳﺒﻪ ﻣﻲ ﮔﺮدد.   00000621ﮔﻮﺷﺖ 
ﻣﺤﺎﺳﺒﺎت ﻓﻮق ﻧﺸﺎن ﻣﻲ دﻫﻨﺪ ﻛﻪ ﺗﻮﻟﻴﺪ ﻛﻨﺴﺎﻧﺘﺮه ﭘﺮوﺗﺌﻴﻦ ﻣﺎﻫﻲ در ﻣﻘﻴﺎس ﺻﻨﻌﺘﻲ ﻣﻘﺮون ﺑـﻪ ﺻـﺮﻓﻪ ﺑـﻮده و ﻛـﺎﻣﻼً 
  ﺗﻮﺟﻴﻪ ﭘﺬﻳﺮ اﺳﺖ.
  
 CPFﻏﻨﻲ ﺳﺎزي ﺷﺪه ﺑﺎ  ﻗﻴﻤﺖ ﻣﺤﺎﺳﺒﻪ ﺷﺪه ﺑﺮاي ﻫﺮ ﻋﺪد ﻛﻠﻮﭼﻪ ﻣﺎﻫﻲ
 ﻗﻴﻤﺖ ﻫﺮ ﻛﻴﻠﻮ و ﻟﻴﺘﺮ /ﺑﻪ رﻳﺎل ﻣﻘﺪار ﻣﻮرد ﻧﻴﺎز ﻣﻮاد ﻣﻮرد ﻧﻴﺎز ردﻳﻒ
 0051 ﮔﺮم 5 ﻛﻨﺴﺎﻧﺘﺮه ﭘﺮوﺗﺌﻴﻦ ﻣﻮرد ﻧﻴﺎز 1
 004 ﺳﻲ ﺳﻲ 01 روﻏﻦ ﻣﺎﻳﻊ آﻓﺘﺎﺑﮕﺮدان 2
 0041 ﮔﺮم 07 آرد ﮔﻨﺪم 3
 05 ﮔﺮم 0/5 ﻣﺨﻤﺮ 4
 009 03 ﺷﻜﺮ 5
ﺑﺪون اﺣﺘﺴﺎب ﻫﺰﻳﻨﻪ ﻫﺎي ﺟﺎﻧﺒﻲ  ﺟﻤﻊ
ﺑﺴﺘﻪ ) ﺑﺮق ، آب ، ﻛﺎرﮔﺮي، 
 ﺑﻨﺪي ، ﺣﻤﻞ و ﻧﻘﻞ
 00524
  
  
  
  
   
 ٣٥.../  ﻣﻴﺰان ﭘﺬﻳﺮش و ﻋﻤﺮ ﻣﺎﻧﺪﮔﺎرﯼ  ﺑﺮرﺳﯽ ارزش ﻏﺬاﻳﯽ،
 
 
  ﺗﺸﻜﺮ و ﻗﺪرداﻧﻲ
از ﺟﻨﺎب آﻗﺎي دﻛﺘﺮ ﻳﺰدان ﻣﺮادي رﺋﻴﺲ ﺑﺨﺶ زﻳﺴﺖ ﻓﻨﺎوري ﻣﻮﺳﺴﻪ ﺑﻪ ﺟﻬﺖ ﺣﻤﺎﻳﺘﻬﺎي ﻋﻠﻤﻲ در اﺟﺮاﻳﻲ اﻳﻦ 
  ﭘﺮوژه ﺗﺸﻜﺮ و ﻗﺪرداﻧﻲ ﻣﻲ ﻧﻤﺎﻳﻢ .
  . و ﻣﺸﺎور در اﻧﺠﺎم اﻳﻦ ﺗﺤﻘﻴﻖ ﺗﺸﻜﺮ ﻣﻲ ﻧﻤﺎﻳﻢ ﻓﺮآوري ﻣﻮﺳﺴﻪ   از ﺟﻨﺎب آﻗﺎي دﻛﺘﺮ ﺷﺎﻫﻤﺤﻤﺪي ﻣﺪﻳﺮ ﮔﺮوه
   . ﻧﻤﺎﻳﻢ ﻣﻲ ﺗﺸﻜﺮ ﺗﺤﻘﻴﻖ اﻳﻦ اﻧﺠﺎم در ﻣﺸﺎور ﻛﻮﭼﻜﻴﺎن دﻛﺘﺮ آﻗﺎي ﺟﻨﺎب از
ﻫﻤﻜﺎري  در  اﺟﺮاﻳﻲ  اﻳﻦ  ﭘﺮوژه  ﺗﺸﻜﺮ  و از ﻣﺪﻳﺮﻳﺖ ﻛﺎرﺧﺎﻧﻪ ﻣﺨﺼﻮص ﻓﺮآور ﺑﻪ دﻟﻴﻞ اﺧﺬ ﻗﺮاداد 
  ﻣﻲ ﻧﻤﺎﻳﻢ . ﻗﺪرداﻧﻲ
    از ﻛﻠﻴﻪ ﻫﻤﻜﺎران اﻳﻦ ﺗﺤﻘﻴﻖ و ﺑﺨﺶ ﺗﺤﻘﻴﻘﺎت ﻓﺮآوري آﺑﺰﻳﺎن ﺻﻤﻴﻤﺎﻧﻪ ﻗﺪرداﻧﻲ ﻣﻲ ﻧﻤﺎﻳﻢ . 
 / ﮔﺰارش ﻧﻬﺎﻳﯽ ﻃﺮح ﺗﺤﻘﻴﻘﺎﺗﯽ ٤٥
 
  ﻊﻣﻨﺎﺑ
 .5831 آﻳﻴﮋ،. ﻣﺤﻤﺪي رﺿﺎآﻟﺒﺮت ﻟﻨﻴﻨﮕﺮ، ﻣﺎﻳﻜﻞ ﻛﺎﻛﺲ، دﻳﻮﻳﺪﻟﻲ ﻧﻠﺴﻮن. اﺻﻮل ﺑﻴﻮﺷﻴﻤﻲ ﻟﻨﻴﻨﺠﺮ. ﺗﺮﺟﻤﻪ  -1
  اﻳﺮان.(. ﻣﺎﻫﻲ و ﻣﻴﮕﻮ دودي. ﻣﻮﺳﺴﻪ اﺳﺘﺎﻧﺪارد و ﺗﺤﻘﻴﻘﺎت ﺻﻨﻌﺘﻲ 8731، )4932-1اﺳﺘﺎﻧﺪارد  -2
  (. ﻣﺎﻫﻲ ﺷﻮر، وﻳﮋﮔﻴﻬﺎ و روﺷﻬﺎي آزﻣﻮن0831، ) 4265اﺳﺘﺎﻧﺪارد -3
(. آزﻣﻮن ﺣﺴﻲ ، روش ﺷﻨﺎﺳﻲ و روش ﻫﺎي ﻧﻤﻮﻧـﻪ ﺑـﺮداري. ﺗﺸـﺨﻴﺺ ﻋﻄـﺮ و ﻃﻌـﻢ. 4731، )0853اﺳﺘﺎﻧﺪارد -4
  ﭼﺎپ اول. ﻣﻮﺳﺴﻪ اﺳﺘﺎﻧﺪارد و ﺗﺤﻘﻴﻘﺎت ﺻﻨﻌﺘﻲ اﻳﺮان.
(. آﺋﻴﻦ ﻛـﺎرﺑﺮد روﺷـﻬﺎي ﻋﻤـﻮﻣﻲ آزﻣﺎﻳﺸـﮕﺎﻫﻬﺎي ﻣﻴﻜﺮوﺑـﻲ ﻣـﻮاد ﻏـﺬاﺋﻲ. ﻣﻮﺳﺴـﻪ 4731، )5232اﺳﺘﺎﻧﺪارد  -5
  اﺳﺘﺎﻧﺪارد و ﺗﺤﻘﻴﻘﺎت ﺻﻨﻌﺘﻲ اﻳﺮان. 
ﺷـﻤﺎرش ﻛﻠـﻲ ﻣﻴﻜﺮوارﮔﺎﻧﻴﺴـﻢ ﻫـﺎ.  -(. ﻣﻴﻜﺮوﺑﻴﻮﻟﻮژي ﻣﻮاد ﻏـﺬاﺋﻲ و ﺧـﻮراك دام 9731، )2725اﺳﺘﺎﻧﺪارد  -6
 ﻣﻮﺳﺴﻪ اﺳﺘﺎﻧﺪارد و ﺗﺤﻘﻴﻘﺎت ﺻﻨﻌﺘﻲ اﻳﺮان.
 ﺻﻔﺤﻪ. 67. ﺗﻬﻴﻪ ﺑﺴﺘﻨﻲ از ﻛﻨﺴﺎﻧﺘﺮه ﭘﺮوﺗﻴﺌﻦ ﻣﺎﻫﻲ ﻛﭙﻮ رﻧﻘﺮه اي. ﭘﺎﻳﺎن ﻧﺎﻣﻪ دﻛﺘﺮا. 6831م.  ،اژدري -7
 (. ﻛﻨﺘﺮل ﻛﻴﻔﻲ و آزﻣﺎﻳﺸﻬﺎي ﺷﻴﻤﻲ ﻣﻮاد ﻏﺬاﻳﻲ. اﻧﺘﺸﺎرات و ﭼﺎپ داﻧﺸﮕﺎه ﺗﻬﺮان.4731ﭘﺮواﻧﻪ، وﻳﺪا. ) -8
ﻫﺎي ﺷـﻴﻼﺗﻲ.  ﺮآوردهﮋي ﻓ . ﺗﻬﻴﻪ ﻛﻨﺴﺎﻧﺘﺮه ﭘﺮوﺗﺌﻴﻦ ﻣﺎﻫﻲ. ﺑﺨﺶ ﺗﻜﻨﻮﻟﻮ0731ﺗﺤﻘﻴﻘﺎت ﺟﻬﺎد ﻣﻬﻨﺪﺳﻲ ﺧﺮاﺳﺎن، -9
  ﺻﻔﺤﻪ. 602. 042ﺷﻤﺎره ﺛﺒﺖ 
 ﺎنﻳآﺑﺰ ﻲ. اﻧﺘﺸﺎرات ﻋﻠﻤﻲﻼﺗﻴﺷ ﻦﻳﻧﻮ ي. ﻓﺮآورده ﻫﺎ(9831). ﻲدﻏﺎﻏﻠﻪ، ﻣﻨ -01
(، ﺑﺮرﺳـﻲ رژﻳـﻢ ﻏـﺬاﻳﻲ ﻣـﺎﻫﻲ ﻓﻴﺘﻮﻓـﺎگ در ﻣﺮﺣﻠـﻪ 6731آﺑﺎدي، اﺳـﺤﻖ. ﻧﻈـﺎﻣﻲ، ﺷـﻌﺒﺎﻧﻲ)  ﭘﻮر رﺣﻴﻢ زﻛﻲ -11
ﻃﺒﻴﻌـﻲ و ﻋﻠـﻮم درﻳـﺎﻳﻲ داﻧﺸـﮕﺎه ﺗﺮﺑﻴـﺖ ﻧﺎﻣﻪ ﻛﺎرﺷﻨﺎﺳﻲ ارﺷﺪ ﺷﻴﻼت، داﻧﺸـﻜﺪه ﻣﻨـﺎﺑﻊ  اﻧﮕﺸﺖ ﻗﺪي. ﭘﺎﻳﺎن
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 (. ﺑﺮﻧﺎﻣﻪ ﭘﻨﺞ ﺳﺎﻟﻪ ﭼﻬﺎرم ﺗﻮﺳﻌﻪ اﻗﺘﺼﺎدي ﺷﻴﻼت اﻳﺮان. ﺗﻬﺮان.3831. )ﺮانﻳا ﻼتﻴﺳﺎزﻣﺎن ﺷ -21
  . دﻓﺘﺮ ﺑﺮﻧﺎﻣﻪ و ﺑﻮدﺟﻪ.2831 – 2931ﺳﺎﻟﻨﺎﻣﻪ آﻣﺎري ﺷﻴﻼت اﻳﺮان . 3931ﺳﺎزﻣﺎن ﺷﻴﻼت اﻳﺮان.  -31
  اﻧﺘﺸﺎرات ﺣﻖ ﺷﻨﺎس. ﻚﻴﺴﺘﻤﺎﺗﻴ( ﺳ2) ﻲﺷﻨﺎﺳ ﻲ. ﻣﺎﻫ2831ﻣﺴﻌﻮد.  ،يﺳﺘﺎر -41
 .8631(. ﻲﻬﻴ)ﻣﻄﺎﻟﻌﺎت ﺗﻮﺟ ﻠﻜﺎﻴﻛ يﻣﺠﺘﻤﻊ ﻓﺮآورده ﻫﺎ ﺎن،ﻳوآﺑﺰ ﻼتﻴﺷ ﻲﺻﻨﺪوق ﻣﻄﺎﻟﻌﺎﺗ -51
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 اﻳﺮان. 
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 ٩٥.../  ﻣﻴﺰان ﭘﺬﻳﺮش و ﻋﻤﺮ ﻣﺎﻧﺪﮔﺎرﯼ  ﺑﺮرﺳﯽ ارزش ﻏﺬاﻳﯽ،
 
 
  . ﻧﺘﺎﻳﺞ ﻣﻴﺎﻧﮕﻴﻦ درﺻﺪ ﺗﺮﻛﻴﺒﺎت ﺗﻘﺮﻳﺒﻲ در ﮔﻮﺷﺖ  و ﻛﻨﺴﺎﻧﺘﺮه ﭘﺮوﺗﺌﻴﻦ ﻣﺎﻫﻲ ﺳﻴﻢ در ﻓﺎز ﺻﻔﺮ ﻗﺒﻞ از ﺗﻮﻟﻴﺪ4.1ﺟﺪول  
  
ﺗﻴﻤﺎر ﻛﻠﻮﭼﻪ ﻣﺎﻫﻲ ﺗﻮﻟﻴﺪ ﺷﺪه ﺑﺎ  3. ﻧﺘﺎﻳﺞ آﻣﺎري آزﻣﺎﻳﺸﺎت ﺗﺮﻛﻴﺒﺎت ﺗﻘﺮﻳﺒﻲ درﺻﺪ ﭘﺮوﺗﺌﻴﻦ در ﺗﻴﻤﺎر ﺷﺎﻫﺪ و 4.2ﺟﺪول 
  (.CPFﻛﻨﺴﺎﻧﺘﺮه ﭘﺮوﺗﺌﻴﻦ ﻣﺎﻫﻲ ) ٪ 02 – 5ﻧﺴﺒﺘﻬﺎي از 
  
  CPF ٪02.  4ﺗﻴﻤﺎر  CPF٪01.3ﺗﻴﻤﺎر  CPF ٪5.  2ﺗﻴﻤﺎر   (CPF)ﺷﺎﻫﺪ ، ﺑﺪون  1ﺗﻴﻤﺎر  زﻣﺎن
 40.0±1.12 20.0±44.61 30.0±87.11 40.0±36.5  ﻓﺎز ﺻﻔﺮ
 30.0±39.02 20.0±51.61 20.0±12.11 40.0±65.5 روز 01ﭘﺲ از 
 40.0±97.91 50.0±36.51 40.0±9.01 40.0±42.5 روز 02ﭘﺲ از 
 30.0±48.71 40.0±96.41 40.0±41.01 30.0±87.4 روز 03ﭘﺲ از 
  
  ﭼﺮﺑﻲ: 
  
ﺗﻴﻤﺎر ﻛﻠﻮﭼﻪ ﻣﺎﻫﻲ ﺗﻮﻟﻴﺪ ﺷﺪه ﺑﺎ  3. ﻧﺘﺎﻳﺞ آﻣﺎري آزﻣﺎﻳﺸﺎت ﺗﺮﻛﻴﺒﺎت ﺗﻘﺮﻳﺒﻲ درﺻﺪ ﭼﺮﺑﻲ در ﺗﻴﻤﺎر ﺷﺎﻫﺪ و 4.3ﺟﺪول
  (.CPFﻛﻨﺴﺎﻧﺘﺮه ﭘﺮوﺗﺌﻴﻦ ﻣﺎﻫﻲ ) ٪ 02 – 5ﻧﺴﺒﺘﻬﺎي از 
  CPF ٪02.  4ﺗﻴﻤﺎر  CPF٪01.3ﺗﻴﻤﺎر CPF٪5.2ﺗﻴﻤﺎر  (CPF)ﺷﺎﻫﺪ ، ﺑﺪون 1ﺗﻴﻤﺎر  زﻣﺎن
 20.0±15.91 10.0±84.91 700.0±54.91 20.0±93.91  ﻓﺎز ﺻﻔﺮ
 90.0±40.02 10.0±88.91 40.0±7.91 30.0±85.91 روز 01ﭘﺲ از 
 20.0±94.32 20.0±92.32 10.0±81.32 20.0±93.22 روز 02ﭘﺲ از 
 50.0±76.32 20.0±55.32 30.0±93.32 20.0±21.32 روز 03ﭘﺲ از 
  
  رﻃﻮﺑﺖ: 
ﺗﻴﻤﺎر ﻛﻠﻮﭼﻪ ﻣﺎﻫﻲ ﺗﻮﻟﻴﺪ ﺷﺪه   3.  ﻧﺘﺎﻳﺞ آﻣﺎري آزﻣﺎﻳﺸﺎت ﺗﺮﻛﻴﺒﺎت ﺗﻘﺮﻳﺒﻲ درﺻﺪ رﻃﻮﺑﺖ  در ﺗﻴﻤﺎر ﺷﺎﻫﺪ و 4.4ﺟﺪول 
  (.CPFﻛﻨﺴﺎﻧﺘﺮه ﭘﺮوﺗﺌﻴﻦ ﻣﺎﻫﻲ ) ٪ 02 – 5ﺑﺎ ﻧﺴﺒﺘﻬﺎي از 
  CPF ٪02.  4ﺗﻴﻤﺎر  CPF٪01.3ﺗﻴﻤﺎر CPF٪5.2ﺗﻴﻤﺎر  ( CPF) ﺷﺎﻫﺪ ، ﺑﺪون 1ﺗﻴﻤﺎر  زﻣﺎن
 70.0±88.12 91.0±65.12 70.0±71.12 80.0±10.12  ﻓﺎز ﺻﻔﺮ
 20.0±92.12 90.0±60.12 90.0±17.02 20.0±93.02 روز 01ﭘﺲ از 
 20.0±68.91 20.0±97.91 20.0±27.91 90.0±6.91 روز 02ﭘﺲ از 
 20.0±11.81 10.0±19.71 20.0±58.71 20.0±85.71 روز 03ﭘﺲ از 
  
  رﻃﻮﺑﺖ  ﺧﺎﻛﺴﺘﺮ  ﭼﺮﺑﻲ  ﭘﺮوﺗﺌﻴﻦ ﻣﺤﺼﻮل
   ﮔﻮﺷﺖ ﭼﺮخ ﺷﺪه ﻣﺎﻫﻲ ﺳﻴﻢ
  ) وزن ﺗﺮ (
  27/3 ± 0/74 a  0/99 ± 0/70 a  7 ± 0/41 a  02/11 ± 0/20 a
  (CPFﻛﻨﺴﺎﻧﺘﺮه ﭘﺮوﺗﺌﻴﻦ ﻣﺎﻫﻲ )
 ) وزن ﺧﺸﻚ (
  6/21 ± 0/30 b  0/62 ± 0/10 b  0/35 ± 0/20 b  19/36 ± 0/90 b
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  ﺧﺎﻛﺴﺘﺮ: 
ﺗﻴﻤﺎر ﻛﻠﻮﭼﻪ ﻣﺎﻫﻲ ﺗﻮﻟﻴﺪ ﺷﺪه ﺑﺎ  3. ﻧﺘﺎﻳﺞ آﻣﺎري آزﻣﺎﻳﺸﺎت ﺗﺮﻛﻴﺒﺎت ﺗﻘﺮﻳﺒﻲ درﺻﺪ ﺧﺎﻛﺴﺘﺮ در ﺗﻴﻤﺎر ﺷﺎﻫﺪ و 4.5ﺟﺪول 
  ( .CPFﻛﻨﺴﺎﻧﺘﺮه ﭘﺮوﺗﺌﻴﻦ ﻣﺎﻫﻲ ) ٪ 02 – 5ﻧﺴﺒﺘﻬﺎي از 
  CPF ٪02.  4ﺗﻴﻤﺎر  CPF٪01.3ﺗﻴﻤﺎر CPF٪5.2ﺗﻴﻤﺎر  ( CPF) ﺷﺎﻫﺪ ، ﺑﺪون 1ﺗﻴﻤﺎر  زﻣﺎن
 40.0±99.0 30.0±99.0 11.0±99.0 21.0±99.0  ﻓﺎز ﺻﻔﺮ
 700.0±81.1 10.0±21.1 10.0±60.1 700.0±99.0 روز 01ﭘﺲ از 
 700.0±2.1 20.0±71.1 700.0±1.1 10.0±40.1 روز 02ﭘﺲ از 
 10.0±23.1 20.0±52.1 700.0±91.1 40.0±31.1 روز 03ﭘﺲ از 
  
  : HP
اﻧﺪازه ﮔﻴﺮي ﺷﺪه در ﺗﻴﻤﺎر ﺷﺎﻫﺪ و ﺗﻴﻤﺎرﻫﺎي ﻛﻠﻮﭼﻪ ﻣﺎﻫﻲ ﺗﻮﻟﻴﺪ  Hp. ﻣﻴﺎﻧﮕﻴﻦ آﻣﺎري داده ﻫﺎي ﻣﺮﺑﻮط ﺑﻪ 4.6ﺟﺪول 
  روز ﻧﮕﻬﺪاري در دﻣﺎي ﻣﺤﻴﻂ 03از ﻓﺎز ﺻﻔﺮ ﭘﺲ از ﺗﻮﻟﻴﺪ و  CPFدرﺻﺪ  02 – 5ﺷﺪه ﺑﺎ ﻧﺴﺒﺘﻬﺎي از 
  CPF ٪02.  4ﺗﻴﻤﺎر CPF٪01.3ﺗﻴﻤﺎر CPF٪5.2ﺗﻴﻤﺎر  ( CPF) ﺷﺎﻫﺪ ، ﺑﺪون 1ﺗﻴﻤﺎر  زﻣﺎن
 a11.0±1.6 a20.0±1.6 a20.0±1.6 b20.0±80.6  ﻓﺎز ﺻﻔﺮ
 b20.0±58.5 a30.0±39.5 a10.0±20.6 a10.0±70.6 روز 01ﭘﺲ از 
 d20.0±17.5 d30.0±67.5 a40.0±48.5 a20.0±19.5 روز 02ﭘﺲ از 
 c20.0±15.5 b20.0±56.5 a20.0±37.5 a20.0±18.5 روز 03ﭘﺲ از 
  
  : N-BVT
ﮔﺮم( در ﺗﻴﻤﺎر ﺷﺎﻫﺪ و  001ﻣﻴﻠﻲ ﮔﺮم /   N-BVT. ﻣﻴﺎﻧﮕﻴﻦ داده ﻫﺎي آﻣﺎري اﻧﺪازه ﮔﻴﺮي ازت آزاد ) 4.7دول 
  روز ﻧﮕﻬﺪاري در دﻣﺎي ﻣﺤﻴﻂ 03ﭘﺲ از  CPFدرﺻﺪ  02 – 5ﺗﻴﻤﺎرﻫﺎي ﻛﻠﻮﭼﻪ ﻣﺎﻫﻲ ﺗﻮﻟﻴﺪ ﺷﺪه ﺑﺎ ﻧﺴﺒﺘﻬﺎي 
  CPF ٪02.  4ﺗﻴﻤﺎر CPF٪01.3ﺗﻴﻤﺎر CPF٪5.2ﺗﻴﻤﺎر  (CPF)ﺷﺎﻫﺪ ، ﺑﺪون  1ﺗﻴﻤﺎر  زﻣﺎن
 a89.0±2.11 b58.0±8.9 c88.0±4.8 d79.0±7  ﻓﺎز ﺻﻔﺮ
 a89.0±5.71 b67.0±4.51 c89.0±9.11 d89.0±1.9 روز 01ﭘﺲ از 
 a88.0±8.32 b89.0±7.12 c89.0±6.91 d89.0±1.61 روز 02ﭘﺲ از 
 a89.0±9.52 b98.0±8.32 c89.0±1.32 d68.0±12 روز 03ﭘﺲ از 
  
  : VP
ﮔﺮم( در ﺗﻴﻤﺎر ﺷﺎﻫﺪ و  0001ﻣﻴﻠﻲ اﻛﻲ واﻻن /   VPﻣﻴﺎﻧﮕﻴﻦ داده ﻫﺎي آﻣﺎري اﻧﺪازه ﮔﻴﺮي ﭘﺮاﻛﺴﻴﺪ  ). 4.8ﺟﺪول 
  روز ﻧﮕﻬﺪاري در دﻣﺎي ﻣﺤﻴﻂ 03ﭘﺲ از  CPFدرﺻﺪ  02 – 5ﺗﻴﻤﺎرﻫﺎي ﻛﻠﻮﭼﻪ ﻣﺎﻫﻲ ﺗﻮﻟﻴﺪ ﺷﺪه ﺑﺎ ﻧﺴﺒﺘﻬﺎي 
  CPF ٪02.  4ﺗﻴﻤﺎر  CPF٪01.3ﺗﻴﻤﺎر CPF٪5.2ﺗﻴﻤﺎر  ( CPF) ﺷﺎﻫﺪ ، ﺑﺪون 1ﺗﻴﻤﺎر  زﻣﺎن
  a0±0  a0±0 a0±0  a0±0  ﻓﺎز ﺻﻔﺮ
 a20.0±31.1 a20.0±50.1 b10.0±69.0 c30.0±7.0 روز 01ﭘﺲ از 
 a20.0±43.3 b60.0±41.3 c40.0±98.2 d40.0±73.2 روز 02ﭘﺲ از 
 a40.0±44.5 a20.0±42.5 a20.0±53.4 b700.0±91.4 روز 03ﭘﺲ از 
 ١٦.../  ﻣﻴﺰان ﭘﺬﻳﺮش و ﻋﻤﺮ ﻣﺎﻧﺪﮔﺎرﯼ  ﺑﺮرﺳﯽ ارزش ﻏﺬاﻳﯽ،
 
 
  ﻃﻌﻢ و ﻣﺰه:
ﺗﻴﻤﺎر ﻛﻠﻮﭼﻪ ﻣﺎﻫﻲ ﺗﻮﻟﻴﺪ ﺷﺪه ﺑﺎ ﻧﺴﺒﺘﻬﺎي  3. ﻧﺘﺎﻳﺞ آﻣﺎري آزﻣﺎﻳﺸﺎت ﺣﺴﻲ ﻓﺎﻛﺘﻮر ﻃﻌﻢ و ﻣﺰه در ﺗﻴﻤﺎر ﺷﺎﻫﺪ و 4.9ﺟﺪول 
  (.CPFﻛﻨﺴﺎﻧﺘﺮه ﭘﺮوﺗﺌﻴﻦ ﻣﺎﻫﻲ ) ٪ 02 – 5از 
 CPF ٪02.  4ﺗﻴﻤﺎر CPF٪01.3ﺗﻴﻤﺎر CPF٪5.2ﺗﻴﻤﺎر ( CPF) ﺷﺎﻫﺪ ، ﺑﺪون  1ﺗﻴﻤﺎر  زﻣﺎن
 15.0±4.4 87.0±2.4 36.0±2.4 28.0±3.4 ﻓﺎز ﺻﻔﺮ
 27.0±55.3 5.0±66.3 66.0±77.3 87.0±11.4 روز 01ﭘﺲ از 
 53.0±21.2 53.0±21.2 64.0±52.2 35.0±5.2 روز 02ﭘﺲ از 
 04.0±61.2 05.0±33.2 5.0±33.2 45.0±5.2 روز 03ﭘﺲ از 
  
  ﺑﻮ :
 – 5ﺗﻴﻤﺎر ﻛﻠﻮﭼﻪ ﻣﺎﻫﻲ ﺗﻮﻟﻴﺪ ﺷﺪه ﺑﺎ ﻧﺴﺒﺘﻬﺎي از  3. ﻧﺘﺎﻳﺞ آﻣﺎري آزﻣﺎﻳﺸﺎت ﺣﺴﻲ ﻓﺎﻛﺘﻮر ﺑﻮ در ﺗﻴﻤﺎر ﺷﺎﻫﺪ و 4.01ﺟﺪول 
  (.CPFﻛﻨﺴﺎﻧﺘﺮه ﭘﺮوﺗﺌﻴﻦ ﻣﺎﻫﻲ ) ٪ 02
 CPF ٪02.  4ﺗﻴﻤﺎر CPF٪01.3ﺗﻴﻤﺎر CPF٪5.2ﺗﻴﻤﺎر ( CPF) ﺷﺎﻫﺪ ، ﺑﺪون  1ﺗﻴﻤﺎر  زﻣﺎن
 25.0±5.4 28.0±3.4 07.0±5.4 96.0±6.4 ﻓﺎز ﺻﻔﺮ
 87.0±88.3 44.0±77.3 06.0±88.3 87.0±11.4 روز 01ﭘﺲ از 
 35.0±5.2 15.0±73.2 15.0±73.2 15.0±26.2 روز 02ﭘﺲ از 
 45.0±5.2 15.0±33.2 15.0±33.2 15.0±66.2 روز 03ﭘﺲ از 
  
  رﻧﮓ :
ﺗﻴﻤﺎر ﻛﻠﻮﭼﻪ ﻣﺎﻫﻲ ﺗﻮﻟﻴﺪ ﺷﺪه ﺑﺎ ﻧﺴﺒﺘﻬﺎي از   3. ﻧﺘﺎﻳﺞ آﻣﺎري آزﻣﺎﻳﺸﺎت ﺣﺴﻲ ﻓﺎﻛﺘﻮر رﻧﮓ  در ﺗﻴﻤﺎر ﺷﺎﻫﺪ و 4.11ﺟﺪول 
  (.CPFﻛﻨﺴﺎﻧﺘﺮه ﭘﺮوﺗﺌﻴﻦ ﻣﺎﻫﻲ ) ٪ 02 – 5
 CPF ٪02.  4ﺗﻴﻤﺎر CPF٪01.3ﺗﻴﻤﺎر CPF٪5.2ﺗﻴﻤﺎر ( CPF) ﺷﺎﻫﺪ ، ﺑﺪون  1ﺗﻴﻤﺎر  زﻣﺎن
 36.0±8.4 19.0±2.4 48.0±5.4 96.0±6.4 ﻓﺎز ﺻﻔﺮ
 47.0±88.3 07.0±4 68.0±4 25.0±55.4 روز 01ﭘﺲ از 
 46.0±78.2 15.0±73.2 64.0±57.2 15.0±73.3 روز 02ﭘﺲ از 
 15.0±33.2 15.0±66.2 15.0±33.2 04.0±38.2 روز 03ﭘﺲ از 
  
  
  ﺑﺎﻓﺖ :
 5ﺗﻴﻤﺎر ﻛﻠﻮﭼﻪ ﻣﺎﻫﻲ ﺗﻮﻟﻴﺪ ﺷﺪه ﺑﺎ ﻧﺴﺒﺘﻬﺎي از  3. ﻧﺘﺎﻳﺞ آﻣﺎري آزﻣﺎﻳﺸﺎت ﺣﺴﻲ ﻓﺎﻛﺘﻮر ﺑﺎﻓﺖ در ﺗﻴﻤﺎر ﺷﺎﻫﺪ و 4.21ﺟﺪول 
  (.CPFﻛﻨﺴﺎﻧﺘﺮه ﭘﺮوﺗﺌﻴﻦ ﻣﺎﻫﻲ ) ٪ 02 –
 CPF ٪02.  4ﺗﻴﻤﺎر  CPF٪01.3ﺗﻴﻤﺎر CPF٪5.2ﺗﻴﻤﺎر ( CPF) ﺷﺎﻫﺪ ، ﺑﺪون 1ﺗﻴﻤﺎر  زﻣﺎن
 84.0±3.4 65.0±1.4 76.0±3.4 48.0±4.4 ﻓﺎز ﺻﻔﺮ
 29.0±88.2 61.1±11.3 38.0±22.3 87.0±88.3 روز 01ﭘﺲ از 
 88.0±2 53.0±21.2 53.0±21.2 35.0±5.2 روز 02ﭘﺲ از 
 69.0±2 45.0±5.2 04.0±61.2 15.0±33.2 روز 03ﭘﺲ از 
٦٢ ﯽﺗﺎﻘﻴﻘﺤﺗ حﺮﻃ ﯽﻳﺎﻬﻧ شراﺰﮔ / 
 
Abstract 
Abrams brama distribution in the Caspian and most of it is in the Anzali lagon. Completed in the rivers to spawn 
or hibernate done, hibernation mass takes place in the well of the rivers, which feed the crustaceans, mollusks 
and aquatic insects are born. This fish is almost vertical and is able to search for food in the mud in shallow 
waters and residents due to competition for food with other species of plankton and plants inevitably feed. This 
fish has an economic value and good taste for meat consumption has become common. Fish patty prepared food 
that is easy to cook and good demand. The benefits of fish patty are the most of fresh fish, good use of raw 
materials, availability of several species of fish in the product, socio-economic benefits for fishermen and fishing 
industry, product nutritional value and high in protein rejection. Fish Protein Concentrate is a healthy food 
products, durable and of high nutritional value of fish and hygienic manner in which the protein and other 
nutrients found in fresh fish and more compact than the long-term maintenance and diverse the second is for the 
production of food products. The study aimed at producing FPC type A string of fish, fish cakes prepared by the 
FPC obtained and reviewed the nutritional value, acceptance and endurance cookies generated at room 
temperature for one month . After examination of the nutritional value, shelf-life tests using factors of 
corruption, TVB-N, pH, TBArs and sensory tests showed that the most important indicator of the value of food, 
especially protein product treatments with better FPC and the factors corruption is not much difference between 
5% FPC and blank treatment. The final product is important in terms of nutritional value and shelf life, group 2 
has a significant difference with other treatments and the final product can be made on the basis of treatment 2. 
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